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36  Bogen  Text  in  10  Wochen  ermöglichten. 

MOgen  die  Herren  Autoren  und  Mitarbeiter  uns  nun  auch 
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I.  Lehrbücher^ 
zusammenfassende  Barstellmigen  usw. 

[Am  Schlosse  jedes  Titels  ist  in  (  )  die  Seite  angegeben,  anf  welcher  sich  das 

betreffende  Referat  findet.  Alle  Bücher  und  Zeitschriftenbftnde,  bei  denen  keine 

Jahreszahl  angegeben  ist,  sind  1908  erschienen.] 

1.  Abel,  R.,  Taschenbuch  für  den  bakteriologlBchen  Praktikanten,  ent- 

haltend die  wichtigsten  Detailyorschriften  znr  bakteriologischen 
Laboratoriunsarbeit.  7.  Anfl.,  VI,  108  p.  Wttrzbnrg,  Stubers  Verl 

2.  Andrewes,  W.^  Lessons  in  Desinfection  and  Sterilisation.  London. 

8,50  JIL 

3.  Boullanger,  E.,   Industries  agricoles  de  fermentation  (distillerie, 

brasserie,  cidrerie).  Paris,  Xn,  472  p.,  66  fig. 

4.  Gonrmont^  J.,  Pr^cis  de  bact^riologie  pratique.  (2  4d.  corr.  et  angm. 

8®.  m,  892  p.,  374  Flg.  Paris,  Doin. 

5.  D.y  Die  der  Bierbrauerei  verwandten  Gürungsgewerbe.    (Deutsche 

Brauindnstrie  p.  685.) 

6.  Delbrfieky  M«,  Die  Mikroorganismen  in  ihrer  Anwendung  auf  che- 

mische Umsetzungen.  Vortrag  auf  der  Hauptversammlung  des  Ver- 
eins deutscher  Chemiker  in  Düsseldorf  am  6.  Mai  1902.  (Jahrb. 
d.  Vereins  d.  Spiritusfabr.  Bd.  8,  p.  148.)  [Siehe  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  13, 1902,  p.  3.] 

7.  Delbrfiek^  M^  und  K'Struve,  Beiträge  zur  Geschichte  des  Bieres 

und  der  Brauerei  [Gesammelte  Vorträge  8^,  80  p.]  in.  Dsl- 
BBücK,  H.,  Über  die  Fortschritte  der  Gärungschemie  in  den  letzten 
Dezennien.  Berlin,  Parey.  [Siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9, 1898, 
p.  1B5. 

8.  Dietriehy  A.,  Überblick  fiber  unsere  Kenntnisse  von  der  Morphologie 

und  Biologie  der  Bakterien.  [Sammelreferat.]  (Zeitschr.  f.  allg. 
Physiol.  Bd.  3,  p.  23.) 

9.  Dhingn,  L.^  Elementary  bacteriology.  London,  Longmans.  3,45  liH. 
10.  Ehrliehy  P.,  Krause,  S^  Mosse,  M.,  Sosin,  K,  Weigert,  C^ 

Eneydopädie  der  mikroskopischen  Technik  mit  besonderer  Berttck- 

Koehf  JahnsberlGht  XIV.  1 
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sichtigniig  der  Färbelehre.  3  Bde.  Berlin  und  Wien,  IJrban 
&  Schwarzenberg.  30  M. 

11.  Fischer^  A«,  VorleBiingen  fiber  Bakterien.  2.  verm.  Aufl.  8^  374  p., 

69  Fig.  Jena,  Fischer.  8  JH.  —  (S.  3) 

12.  QtTtdf  'W.f  Was  mnljB  man  von  der  Bakteriologie  wissen?  AUgemein- 

yerstftndlich  beantwortet.  62  p.  Berlin,  Steinitz. 
18*  Omber,  IL^  HAhs  Büohkbbb  Anteil  an  der  Entwicklung  der  Bak- 
teriologie (Münchener  med.  Wochenschr.  p.  564).  —  (S.  7) 

14.  Kiessling^  Fr.^  Die  Mikroorganismen  in  Nator  und  Technik  (Pharm. 

Bondschan  p.  55). 

15.  Klocker^A.)  Fermentation  organisms.  Alaboratoryhandbook.  Trans- 

lated  from  the  Oerman  by  E.  Allan  and  H.  Miller  and  revised  bj 
the  anthor.  392  p.,  ilL,  London.  [Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11, 
1900,  p.  3.] 

16.  Lafar,  F.,  Technische  Mykologie.  Ein  Handbuch  der  Oftrongsphysio- 

logie.  Qnellenverzeichnis  und  Sachregister.  8^.  Jena,  Fischer. 
[Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7, 1896,  p.  2.] 

17.  Lafar^  F.,  Technical  mycology.  The  ntilisation  of  micro-organisms 

in  the  arts  and  mannfactures.  Transl.  by  Salter.  Vol.  IL  Enmycetic 
fermentations  Part  L  8®.  London,  Charles,  Griffin  &  Cie.  [Vgl. 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  7, 1896,  p.  2.] 

18.  Lindner,  P.,  Atlas  der  mikroskopischen  Grundlagen  der  Girungs- 

kunde  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  biologischen  Betriebs- 
kontrolle.  111  Tafeln  mit  418  Einzelbildern.  Berlin,  Parey.  19  JH. 
[Englische  und  firanzOsische  Übersetzungen  des  Textes  zu  haben.] 

19.  Macfadyen^  A.,  The  symbiotic  fermentations  (Joum.  of  the  fed.  inst 

of  brewing  p.  2).  —  (S.  6) 

20.  Maercker,  M.,  Handbuch  der  Spiritusfabrikation.    8.  yollstftndig 

neubearbeitete  Auflage,  herausgegeben  von  M.  Dblbbügk.  XX,  940  p. 
mit  230  Abbildungen.  Berlin,  Parey.  24  Mi. 

21.  Meyer^  A.^  Praktikum  der  botanischen  Bakterienkunde.  Einführung 

in  die  Methoden  der  botanischen  Untersuchung  und  Bestimmung 
der  Bakterienspezies.  Zum  Gebrauche  in  botanischen,  bakterio- 
logischen und  technischen  Laboratorien,  sowie  zum  Selbstunterricht 
Mit  1  färb.  Tafel  und  31  Abbild,  im  Text  Jena,  Fischer.  4,50  JIH.  — 
(S.4) 

22.  Mignla,  W.,  Die  Bakterien.   2.  vermehrte  und  verbesserte  Auflage. 

Leipzig,  Weber.  (Webers  illustr.  Katechismus.  2,50  M.)  —  (S.  4) 

23.  Muir,  R.,  and  0.  mtchle^  Manual  of  bacteriology.  American  edition 

by  Harris.  Newyork,  Macmillan  &  Cie. 

24.  Muthy  Fr.,  Die  Tätigkeit  der  Bakterien  im  Boden.  Vortrag  (VerL 

d.  naturwissensch.  Vereins  Karlsruhe  Bd.  16,  p.  69).  —  (S.  7). 
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25.  Oppenheimer,  C.^  Die  Fermente  und  ihre  Wirkungen.  2.  Auflage. 

Leipzig.  [Vgl.  Eoohb  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  6.] 

26.  Plimmer,  H.  A.,  The  chemical  changes  and  producta  resnlting  from 

fermentationB.  London.  8^,  184  p.  6,20  «JH. 

27.  Prescher^  3^  nnd  Y.  Babs,  Bakteriologisch-chemisches  Praktikam 

f&r  Apotheker  und  Studierende.  Kurze  Anleitung  zur  Untersuchung 
von  Harn,  Blut,  Magen-  und  Darminhalt,  Auswurf,  Wasser,  Milch, 
Butter  und  Margarine.  8  ^.  112  p.  mit  2  Tabellen,  3  Tafeln,  14  Ab- 
bildungen. Wfirzburg,  Stubers  Verl.  2,80  jH.  —  (S.  6) 

28.  Stieh  C^  Bakteriologie  und  Sterilisation  im  Apothekenbetrieb.  YIII, 

83  p.  mit  29  Fig.  und  2  Uth.  Tafeln.  Berlin,  Springer.   4  JH. 

29.  Thurstan,  E.  P.,  Lectures  on  Bacteria  (Joum.  of  the  dep.  of  agricult 

of  Western  Australia  vol.  8,  p.  299). 

30.  Yltaliy  D.,  Sei  lezioni  sulle  fermentazioni  microbiche  6d  enzimiche. 

Milane,  96  p. 

31.  Wehmer,  C,  Beine  und  gewerbliche  Bakteriologie.   Übersicht  aus 

1 902  (Chemikerztg.  Bd.  27,  p.  166).  —  (S.  6) 

32.  Zapfee^  C,  Bacteriology.  A  manual  for  students  and  practitioners. 

350  p.  Philadelphia  and  Newyork,  Lea  Brothers.  1,50  S.  London, 
Eimpton. 

Fisehers  (11)  Vorlesungen,  deren  längst  ersehnte  zweite  Auflage 
nunmehr  vorliegt,  sind  ein  vorzügliches  Buch  nicht  nur  zur  Einführung  in 
das  Grebiet  der  naturwissenschaftlichen  Bakteriologie,  sondern  auch  für  den 
bereits  sachverständigen  Kenner,  der  Freude  daran  findet,  das  Gesamt- 
ergebnis bakteriologischer  Forschung  in  anregender  Darstellung  vor  sich 
aufrollen  zu  sehen. 

Ein  besonders  wertvoller  Vorzug  der  Fischerschen  Vorlesungen  ist, 
dafs  dasselbe  die  Beziehungen  der  Bakteriologie  zur  Botanik  stark  hervor- 
treten Ififst  Eine  solche  —  um  mit  des  Verf.s  Worten  zu  reden  —  »Dar- 
steUnng  der  Ergebnisse  der  Einzelforschung  auf  gemeinsamer  naturwissen- 
Bchaftlicher  Grundlage*'  wird  aber  vor  allem  auch  der  nicht  botanisch 
gründlich  gebildete  Jünger  der  Bakteriologie,  sei  er  nun  eigentlich  Mediziner, 
Chemiker,  Landwirt  oder  noch  etwas  anderes,  mit  besonderem  Vorteil  lesen, 
weil  er  daraus  lernen  kann,  seinen  bakteriologischen  Arbeiten  das  nun  ein- 
mal notwendige  botanische  Bückgrat  zu  verleihen. 

Da  FiscHiKB  gewissenhaft  bemüht  war,  die  in  den  seit  Erscheinen  der 
ersten  Auflage  seines  Buches  verflossenen  sechs  Jahren  erzielten  Forschungs- 
ergebnisse zu  verwerten,  kann  es  nicht  überraschen,  dafs  die  jetzige  zweite 
Auflage  gegenüber  der  ersten  wesentlich  an  Umfang  zugenommen  hat. 

Die  Seitenzahl  der  neuen  Auflage  ist  von  186  auf  374,  die  Zahl  der 
Vorlesungen  von  17  auf  29,  aber  auch  gewiss  sehr  zum  Nutzen  des  Buches 
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die  Zahl  der  Abbildnngen  von  29  aaf  69  gestiegen.  Anch  die  neae  Ein- 
teilnng  des  Stoffes  trägt  dem  Fortschritt  der  Wissenschaft  seit  Erscheinen 
der  ersten  Auflage  Eechnnng.  So  ist  eine  nene  Vorlesung  eingeschoben  über 
die  Bakterienzelle  als  osmotisches  System,  deren  Inhalt  auf  den  Ergebnissen 
der  bekannten  eigenen üntersuchnngen  Fischebs  ruht;  das  theoretisch  durch 
neaere  Arbeiten  jetzt  besser  begründete  Kapitel  der  Asepsis  nnd  Desinfektion 
bespricht  der  Verf.  nun  auch  in  einer  eigenen  Vorlesung.  Über  den  Kreis- 
lauf des  Stickstoffs  handeln  jetzt  vier,  in  der  ersten  Auflage  nur  zwei  Vor- 
lesungen, dem  £[reislauf  des  Kohlenstofls  werden  jetzt  fQnf,  Mher  drei 
Kapitel  gewidmet,  auch  die  Besprechung  der  Bakterien  als  Krankheits- 
erreger nimmt  jetzt  die  doppelte  Zahl  von  Vorlesungen  wie  Mher  in 
Anspruch.  Diese  Andeutungen  werden  genügen,  um  ein  Bild  von  dem  reichen 
Inhalt  des  besprochenen  Buches  zu  geben  und  hoffentlich  dazu  beitragen, 
den  Leserkreis  desselben  zu  erweitem.  Koch. 

Die  zweite  Auflage  der  „Bakterien*'  von  Migula  (22)  ist  eines  der- 
jenigen Bücher,  welche  den  gebildeten  Laien  in  den  Stand  setzen  sollen, 
sich  über  den  Stand  der  Bakteriologie  oder  über  einzelne  Kapitel  derselben 
zu  orientieren.  Unzweifelhaft  erfüllt  dies  Buch  seinen  Zweck  vollkommen, 
indem  es  sich  von  anderen  fihnlichen  Lehrbüchern  durch  grofse  Vielseitig- 
keit und  präzise  Fassung  sehr  vorteilhaft  unterscheidet  Das  Kapitel  über 
die  Entwicklung  der  Lehre  von  den  Mikroorganismen  ist  vorzüglich;  die 
Systematik  ist  zwar  nicht  sehr  eingehend,  aber,  in  Anbetracht  des  Zweckes, 
vielleicht  doch  noch  zu  ausführlich.  Die  Kapitel  über  Fäulnis,  Gärung  und 
ansteckeude  Krankheiten,  namentlich  das  letztere,  sind  zur  Einfährung  in 
diese  Gebiete  gemeinverständlich  und  doch  rein  wissenschaftlich  gehalten, 
80  dafs  das  Buch  nicht  nur  dem  Laien  Nutzen  bringen  kann.  Bahn. 

Meyer  (21)  bietet  als  zweites  Glied  der  Reihe  seiner  botanischen 
Praktika  ein  Praktikum  der  botanischen  Bakterienkunde  als  eine  Ein- 
führung in  die  Methoden  der  botanischen  Untersuchung  und  Bestimmung 
der  Bakterienspezies.  Hauptzweck  des  Buches  ist  zu  zeigen,  wie  man  Bak- 
terienspezies fängt,  kultiviert,  beschreibt  und  bestimmt.  Verf.  behandelt 
zuerst  die  Sterilisation,  dann  die  Nährböden,  den  Einflufs  der  Temperatur 
auf  die  Entwicklung  der  Pilze  und  Bakterien,  den  Thermostaten,  Agar- 
und  Gelatinekulturen,  das  Mikroskop  und  seine  Nebenapparte,  wobei 
schätzenswerte  Anleitung  zur  Beurteilung  der  Leistung  der  Objektive  ge- 
geben wird ;  unter  den  besprochenen  Nebenapparaten  des  Mikroskops  fehlt 
auch  nicht  der  Zeichenapparat,  da  Verf.  mit  Fug  und  Recht  nachdrücklich 
auf  den  Wert  guter  Zeichnungen  von  Bakterien  im  sehr  berechtigten  Gegen- 
satz zu  der  sonstigen  Gepflogenheit  der  meisten  „Bakteriologen^  hinweist. 
Dagegen  geht  er  meines  Erachtens  hierbei  zu  weit,  wenn  er  empfiehlt  auch 
die  Messung  der  Bakterien  an  den  Zeichnungen  auszufahren,  Ref.  würde 
vorgezogen  haben,  für  diesen  Zweck  Mefsokulare  und  Mikrophotographie 
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za  besprechen.  Der  Verf.  lehrt  in  seinem  Bache  weiter  die  Beinzflchtong 
der  Bakterien  an  dem  Beispiele  der  anf  Höhren  vorkommenden  Formen 
derselben,  dann  die  nähere  üntersnchnng  von  Bac.  asterosporus,  knüpft 
hieran  die  Methoden  zum  Nachweis  von  Glykogen  and  Volntin  iiDd  ebenso 
an  die  üntersnchnng  von  Bac.  tamescens,  bei  welcher  die  Sporenkeimnng 
gelehrt  wird,  den  Nachweis  von  Fett. 

Weiter  wird  die  Bestimmung  der  von  Bakterien  gebildeten  Sänre-, 
Alkali-  nnd  Gasmengen  geaseigt;  die  Färbnngsverfahren  bezeichnet  Verf. 
mit  vollem  Recht  als  weniger  wichtig  f&r  die  botanische  Üntersnchnng  der 
Bakterien,  die  Sporenf&rbnng  hätte  Eef.  aber  doch  etwas  ansfOhrlicher  be- 
handelt zu  sehen  gew&nscht  nnd  gkubt,  dals  dem  Anfänger  dann  anch  die 
GnAMsche  Methode  und  die  Sänrefestigkeit  klarer  geworden  wäre.  Auch 
die  FiBCHBBSchen  Untersuchungen  über  Plasmolyse  hätten  wohl  hier  er- 
wähnt werden  müssen.  Weiter  zeigt  dann  Verf.  wie  man  die  Tötungszeit 
für  Sporen  durch  höhere  Temperaturen,  speziell  80  und  100®  bestimmt, 
wie  man  anaärobiotische  Bakterien  kultiviert  und  reinzüchtet.  Den  Schlafs 
des  Buches  machen  Verzeichnisse  der  mikrochemischen  Reagentien,  der 
aligemeinen  Literatur  und  der  Bezugsquellen. 

Fast  allen  Kapiteln  schickt  Verf.  allgemeine  grundlegende  Erörte- 
rungen über  den  betreffenden  Gegenstand  voraus,  die  der  Anfönger  studieren 
mnfs^  ehe  er  an  die  praktische  Durchführung  der  in  dem  Kapitel  enthaltenen 
Übung  herangeht.  Dabei  ist  in  reicherem  Mafse  Bezug  auf  Spezialarbeiten 
anderer  Autoren  genommen,  und  hierdurch  sowohl  wie  durch  die  eben  er- 
wähnten aUgemeinen  Erörterungen  erhebt  sich  das  vorliegende  Buch  hoch 
über  manche  sonst  verbreitete  und  viele  Auflagen  erlebenden  bakteriolo- 
gischen Rezeptbücher. 

An  vielen  Stellen  sind,  wie  der  Eingeweihte  schon  aus  dem  Inhalts- 
verzeichnis ersehen  haben  wird,  besonders  die  eigenen  Untersuchungen  des 
Verfs  und  seiner  Schüler  benutzt  oder  das  Resultat  kritischer  Durcharbei- 
tung von  Untersuchungsmethoden  niedergelegt  Hierdurch  erhält  die  Dar- 
stellung eine  für  den  Vorgeschrittenen  sehr  interessante  stark  persönliche 
Färbung.  Dieser  grofse  Vorzag  bringt  es  aber  andererseits  mit  sich,  dafs 
der  Referent  eines  solchen  Buches  nicht  überall  mit  dem  Autor  desselben 
einer  Meinung  sein  wird.  In  dieser  Beziehung  seien  folgende  Punkte  er- 
wähnt, die  Ref.  in  dem  zur  Besprechung  stehenden  Buche  nicht  oder  nach 
seiner  Ansicht  nicht  genügend  erwähnt  fand.  Vor  allem  vermifste  er 
die  nachdrückliche  Hervorhebung  der  prinzipiellen  Bedeutung  lückenloser 
Beobachtung  von  Bakterienentwicklungen  im  hängenden  Tropfen.  Weiter 
würde  er  die  Auswahl  der  Übungsbeispiele  nicht  auf  sporentragende  Stäb- 
chenformen beschränkt  haben.  Denn  wenn  auch  Verf.  in  der  Vorrede  sagt, 
er  halte  die  botanische  Dui'charbeitung  sporenbildender  Bakterienspezies 
für  ein  dringendes  BedürMs,  so  ist  doch  für  jeden,  der  sich  Wissenschaft- 
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lieh  oder  praktisch  mit  Bakterien  beschftftigen  will,  die  EenntnlB  auch 
anderer  Formen  notwendig.  Das  Verfahren  der  Zfthlnng  der  Bakterien 
mittels  Plattenknltnren,  welches  Eef.  in  dem  Bache  nicht  fand,  ist  für  viele, 
auch  wissenschaftliche  Zwecke,  so  wichtig,  dafs  es  eine  Erwähnung  ver- 
diente. Schliefslich  mOchte  Ref.  wünschen,  dafs  in  dem  gewöhnlichen  bak- 
teriologischen Jargon  leider  übliche  Aasdrücke,  wie  Milzbrand  für  Milz- 
brandbaciUas  in  einer  neaen  Auflage  des  MKYifiBschen  Praktikums  ver- 
schwinden möchten. 

Diese  Abänderangs-  nnd  Ergänzongsvorschlfige  hindern  den  Ref.  aber^ 
natürlich  nicht  seinen  obenstehenden  Ausführungen  entsprechend  das  vor- 
liegende Buch  allen,  die  schon  etwas  Urteil  in  bakteriologischen  Dingen 
haben,  also  etwa  die  FisoHEBSchen  Vorlesungen  mit  Erfolg  genossen  haben, 
zum  fleifsigen  Gebrauch  warm  zu  empfehlen,  weil  es  reich  an  Stoff  zu  viel- 
seitiger Anregung  ist.  Koch. 

Prescher  und  Babs  (27)  hatten  offenbar  die  Absicht,  auf  einem 
möglichst  kleinen  Raum  möglichst  viel  zu  bringen.  Die  Zusammenstellang 
ist  so  gedrängt,  dafs  es  einem  Anfänger  kaum  möglich  sein  wird,  nach  diesen 
Vorschriften  bakteriologisch  zu  arbeiten.  Der  bakteriologische  Teil  des 
Praktikums  ist  auf  den  ersten  30  Seiten  erledigt  Auf  diesem  kleinen 
Raum  werden  die  Theorie  des  Mikroskops,  die  Anfertigung  von  Präparaten, 
die  Kultur-  und  Färbemethoden,  sowie  die  Untersuchungen  von  Auswurf 
und  Sekreten  auf  Tuberkelbacillen,  Diphtheriebakterien,  (Gonokokken  und 
Streptokokken  beschrieben,  femer  noch  die  Prüfang  von  Wasser  auf  Typhus 
und  Cholera.  Die  weiteren  80  Seiten  beschäftigen  sich  mit  der  chemischen 
Untersachung  von  Blut,  Magen-  und  Darminhalt,  Harn,  Milch,  Butter, 
Margarine  und  Trinkwasser.  Bahn» 

Wehmer  (81)  bringt  eine  gedrängte  Übersicht  über  die  wichtigsten, 
im  Jahre  1902  erschienenen  bakeriologischen  Arbeiten.  Im  ersten  Abschnitt 
werden  die  Morphologie,  Biologie,  Chemie,  Physiologie  und  das  Vorkommen 
der  Bakterien  behandelt,  im  zweiten  die  chemischen  Wirkungen  (Gärungen) 
derselben  behandelt.  Der  dritte  Teil,  technische  Bakteriologie,  beschäftigt 
sich  mit  den  Bakterien  in  Gewerbe  und  Industrie  und  haben  hier  die  Hanf- 
und Flachsröste,  die  Brotgärung  und  die  Brotkrankheiten,  die  Herings- 
reiftmg,  die  Einsäuerung  von  Nahrungs-  und  Futtermitteln,  das  Stockig- 
werden von  Wollwaren,  die  Bakterien  in  Baumwollensaatmehl,  der  Zucker- 
fabrikation und  der  Gärungsgewerbe,  die  milch  wirtschaftliche  Bakteriologie 
und  die  Stickstoff  bakterien  ihren  Platz  gefunden.  Der  vierte  Abschnitt  be- 
schäftigt sich  mit  bakteriellen  Pflanzenkrankheiten,  der  fünfte  mit  den  für 
Mensch  und  Tiere  pathogenen  Arten.  Der  letzte  Abschnitt  behandelt  die 
Desinfektion  und  Sterilisation.  WüL 

Macfadyen  (19)  referiert  zusammenfassend  über  die  bekanntesten 
symbiotischen  Gärungen  und  behandelt  eingehender  die  Vorgänge  bei  der 
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Nitrifikation  nnd  Denitrifikation,  die  Bakterolden,  die  Kefir-,  Enmis-, 
Ingwerbier-  and  chinesische  Hefe,  wobei  die  neueren  Arbeiten  fiber  Amylo- 
mjces  Bonzii  knrz  besprochen  nnd  einige  analytische  Daten  ans  des  V  erf .s 
eigenen  Versuchen  angefahrt  werden.  Kröher. 

Der  Vortrag  Muths  (24)  gibt  anf  Grand  der  vorliegenden  Literator 
eineomfassende  Darstellnng  deiyenigen,  was  wir  fiber  das  Vorkommen  and 
die  Tätigkeit  der  Mikroorganismen  im  Boden  wissen,  mit  besonderer  Be- 
rfieksichtigong  der  Bolle,  welche  sie  bezfiglich  des  Stickstoffkreislaofes 
spielen  nnd  dnrch  weldie  sie  wesentlich  die  Frnchtbarkeit  des  Bodens  be- 
dingen. Behrens. 

Omber  (13)  hielt  im  Ärztlichen  Verein  in  Hflnchen  anl&Tslich 
BucHHBBS  Todestag  eine  Gedächtnisrede.  Buohi»b  wird  darin  als  einer 
der  liebsten  Schfiler  NlaxLis  geschildert,  der  ihn  zaerst  zor  medirinisch- 
ezperimentellen  Bearbeitang  seiner  Theorie  der  Infektionskrankheiten  her- 
anzog. In  der  1877  erschienenen  Schrift:  „Die  NlGBusche  Theorie  der 
Infektionskrankheiten  **  zeigt  der  26  jährige  Btjchnsb  eine  sehr  selbständige 
nnd  kritische  Verarbeitong  der  NlasLischen  Ideen.  Zonächst  beschäftigten 
ihn  sodann  die  Konstanz  and  Veränderlichkeit  der  Gestalt  nnd  Lebens- 
eigenschaften der  Bakterien  nnd  schon  2  Jahre  vor  Pastbttb  gelang  es 
ihm,  ans  viralenten  Milzbrandkeimen  nicht  pathogene  Bakterien  zn  zfichten. 
Diese  anüserordenüich  wichtige  Entdeckung  wnrde  jedoch  ganz  in  Zweifel 
gezogen,  als  Bifchnxb  bald  daranf  erklärte,  Milzbrandbakterien  in  Hea- 
bakterien  nnd  nmgekehrt  nmgewandelt  zn  haben.  Diese  voreilige  Be- 
haaptnngranbte  ihm  alles  Zatraaen  seiner  Fachgenossen.  Dasselbe  Unheil 
ereilt«  ihn  bald  daranf  noch  einmal,  als  er  glaabte,  Infektionskrankheiten 
dorch  Erregong  eines  „entzflndlichen  Zustandest  mit  Hilfe  von  Arsen 
heilen  zn  kennen.  Dieser  zweite  Schiffbrach  drflckte  ihn  ganz  nieder,  nnd 
erst  nach  jahrelangen  Bemühangen  gelang  es  ihm,  seinen  wissenschaftlichen 
Bof  iviederherzastellen.  In  den  folgenden  Jahren  beschäftigte  er  sich  mit 
weiteren  Studien  fiber  die  Inkonstanz  der  Bakterienformen,  bis  er  1888 
wieder  auf  ein  firfiheres  Arbeitsgebiet,  die  Entzfindungen,  zurflckkam.  Er 
entdeckte  die  baktericide  Wirkung  des  Blutes  und  des  Blutserums  und 
machte  es  wahrscheinlich,  dafs  dieselbe  auf  einen  sehr  labilen  EiweiiskOrper 
des  Serums  zurfickzufOhren  sei,  den  er  Alezin  nannte.  Nun  hatten  Emmkrtch 
and  DI  Mattei  gezeigt,  dafs  bei  gleichzeitiger  Impftmg  von  Eiysipel-  und 
Milzbrandbakterien  in  den  Organismus  die  Wirkung  der  letzteren  be- 
deutend abgeschwächt  wird.  Buohnbb  zeigte  alsbald,  dafs  tote  Ery- 
dpelkokken  und  andere  tote  Bakterien  dasselbe  leisteten,  und  dafs  das 
Plasma  der  Bakterien  sowie  auch  andere  EiweiTskörper  ebenfalls  Eiterung 
und  Fieber  hervorriefen.  Er  bewies  experimentell,  dafs  hierbei  die  Leuko- 
<^n  chemotaktisch  angelockt  werden  und  die  durch  das  Alexin  geschä- 
digten Bakterien  durch  Phagocytose  vernichten.  Auch  vermutete  er,  dals 
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die  Lenkocyten  selbst  Alezin  aossctaeiden,  und  seinen  Schülern  gelang  es, 
ans  denselben  baJiteridde  Stoffo  zn  extrahieren.  Diese  Stadien  Aber  Bak- 
terienplasma führten  ihn  schUefslich  za  der  Entdeckung  der  Zymase,  welche 
gemeinsam  mit  der  Aoffindnng  der  Endotryptase  dnrch  Hahr,  als  ein 
aofserordentlich  wichtiger  Fortschritt  der  Zellphysiologie  angesehen  werden 
mnfs.  Leider  gestattete  seine  stets  zunehmende  Krankheit  ihm  nicht,  diesen 
Erfolg  voll  zu  verwerten.  Immer  weniger  Zeit  durfte  er  auf  seine  wissen- 
schaftliche Tätigkeit  verwenden,  bis  schliefslich  der  Tod  ihn  der  lOtwelt 
für  immer  entrifs.  Bahn, 
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Kulturverfabren 
Fischer  (52)  füllt  die  heifse  AgarU^sung  in  auAi^ht  gestellte  Glas- 
trichter, welche  unten  am  Übergang  in  das  Ablaufrohr  verkorkt  sind.  Die 
sich  meist  an  der  Spitze  ausscheidenden  Verunreinigungen  werden  nach 
dem  Erkalten  der  Nähragarlösung  mit  dem  Messer  entfernt  und  der  reine 
Agar  geschmolzen  und  in  Eeagensglftser  abgefüllt  oder  auch  filtriert  (was 
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in  den  meisten  Fällen  wohl  doch  ratsam  ist  Bef.)t  welche  Prozedur  jedoch 
nach  Entfemnng  der  grohen  ünreinigkeiten  leichter  yon  statten  geht  Sames. 
Bousseaus  (103)  Untersnchnngen  zeigen,  dab  das  Erstarnmgsver- 
mOgen  der  bei  120®  C.  sterilisierten  Oelatine  dnrch  gewisse  Calcinmsalze 
stark  geschädigt  werden  kann,  um  die  Erstarrung  der  Oelatine  zn  ermög- 
lichen, mlLssen  derselben  vorher  die  Calcinmverbindnngen  soweit  entzogen 
werden,  dafs  in  1000  g  Gelatine  nnr  noch  10-14  g  CaO  enthalten  sind. 
Dnrch  Ansäuern  der  gelteten  Oelatine  mittels  Salzsäure  und  Dialyse  in 
strömendem  Wasser  läfst  sich  dies  leicht  erreichen.  (Chem.  CentralbL  1903). 

Esten  (51)  erwähnt  eine  Lampe  nebst  Thermoregulator  yon  H.  £. 
Wabb  für  hölzerne  Brutschränke  und  spricht  fiber  Lakmus-Oelatineberei- 
Umgf  wobei  die  Teile  getrennt  sterilisiert  werden  sollen.        Leiehmann. 

Behrens  (35)  beschreibt  einen  von  Dr.  V.  Busila  konstruierteni  von 
der  Fa.  P.  Altmann,  Berlin,  in  den  Handel  gebrachten  leicht  zu  sterilisie- 
renden Apparat  Dieser  besteht  aus  dem  die  Eulturflüssigkeit  aufhehmenden 
£Bi.XNxsnB8chen  Kolben,  auf  welchen  mittels  Eautschukstopfen  ein 
kugelförmiges  Olasgefäb  mit  Saugrohr  und  Abflufsrohr,  das  Oanze  aus 
einem  Stück  bestehend,  aufgesetzt  wird.  Durch  einen  oben  und  einen 
zweiten,  unten  befindlichen  Olashahn  mit  doppelten  Durchbohrungen  kann 
die  Olaskugel  mittels  des  erstgenannten  Hahnes  entweder  geschlossen  oder 
mit  dem  durch  sterilisierte  Watte  leicht  verschlossenen  Saugrohre  mit  der 
An&enluft  verbunden  werden  und  mittels  des  unteren  Hahnes  mit  dem 
EniiBNifBTBB-Eolben  oder  mit  der  Abflufsröhre  in  Verbindung  gebracht 
werden.  (Zeichnung  ist  beigegeben.)  —  Das  Überfüllen  in  die  zu  den 
Enlturzwecken  dienenden  Behälter  geschieht  durch  Herstellen  eines  luft- 
verdtbmten  Baumes  in  der  Olaskugel  mittels  Saugen,  wodurch  nach  Öffiiung 
des  unteren  Hahnes  die  Flfissigkeit  aufwärts  getrieben  wird.  Umstellen 
des  unteren  Hahns  in  der  Richtung  zur  Abflufsröhre  und  Herstellnng  des 
Atmosphärendrucks  mit  dem  oberen  Hahn  bewirkt  das  Abfliefsen  der  Fltts- 
sigkeit  in  die  Auffangegefäfse.  Sames. 

Oabrlteeliewskys  (55)  Methode  beruht  auf  der  Eigenschaft  beweg- 
licher Bakterien,  in  erstarrender  Oelatine  noch  eine  kurze  Zeit  hindurch 
Bewegung  zu  zeigen,  während  tote  und  nicht  organische  Eleinkörper  die 
Holekularbewegung  einstellen.  Die  Beobachtungen  werden  im  hängenden 
Tropfen  unter  dem  Mikroskop  angestellt;  man  setzt  zur  geschmolzenen 
Oelatine  etwas  Earminpulver  zu  und  soviel  von  einer  BouiUonauf^wem- 
mung  von  Bakterien,  die  auf  Agarschrägkultur  gezfichtet  sind,  dafs  der 
Oelatinegehalt  auf  dem  Deckglase  ungefähr  3-3^/^^/0  beträgt  Kit  dem 
Beginne  des  Festwerdens  der  Oelatine  hört  die  tanzende  Bewegung  der 
Earminkömchen  auf,  die  von  beweglichen  Bakterien  aber  hält  noch  an. 

Sames. 
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Nach  Plenge(99)  eignet  sich  a-niüdeliisaareB  Natron,  geltet  in 
0,5proz.  Chlornatriumlösnng  oder  in  FleischwaBeerpeptonbonillon,  yorsflg- 
lieh  als  fester  N&hrboden  fOr  Bakterien.  Bei  Enltoren  zeigt  sich,  dalk  die 
Fähigkeit,  a-nuklelnsanres  Natron  zn  Ktaen,  keineswegs  Hand  in  Hand  geht 
mit  dem  Verhalten  gegenttber  Gelatine.  Das  Vermögen,  a-nnklelnsaores 
Natron  anzugreifen,  beruht  auf  dem  Vorhandensein  eines  spezifischen,  vom 
Gelatine  verflftssigenden  verschiedenen  Enzyms.  Als  düferentialdiagnosti- 
Bches  Merkmal  empfiehlt  sich  der  neae  N&hrboden  z.  B.  zor  ünterscheidong 
des  Typhns-Bac.  vom  Bact  coli,  indem  er  vom  ersteren  weit  schneller  als 
vom  letzteren  verfiflssigt  wird.  Behrens. 

Langstein  and  Mayer  (72)  haben  einen  flfissigen  Nfthrboden  her- 
gesteUt,  indem  sie  das  Weiilse  von  fünf  Htthnereiem  in  500  ccm  siedenden 
Wassers  unter  stetigem  Umrühren  eintragen,  mit  Essigsäure  schwach  an- 
säuerten und  nochmals  aufkochten.  Das  Filtrat  wurde  auf  200  ccm  einge- 
dampft, mit  Soda  alkalisch  gemacht  und  in  Beagensgläsem  sterilisiert 
Die  so  hergestellte  Nährlösung  enthält  geringe  Mengen  Traubenzucker  und 
Salze  und  einen  einzigen,  wohl  charakterisierten  EiweiMörper,  das  Ovo- 
mukoid,  welcher  sämtliche  Gruppenreaktionen  der  EiweiÜBStoffe  gibt,  in 
seinem  physikalischen  Verhalten  an  Albumose  erinnert  und  durch  seinen 
starken  Gehalt  an  Kohlehydrat  sehr  nahe  den  natürlich  vorkommenden 
Mucinen  steht.  —  Verff.  zQchteten  in  dem  genannten  Nährboden  mehrere 
und  zwar  nicht  anspruchslose  Bakterien;  sie  stellen  weitere  Veröffent- 
lichungen in  Aussicht,  die  schon  bezüglich  des  Abbaus  des  Mukoids  inter- 
essant zu  werden  versprechen.  Satnes, 

Lepierre  (77)  glaubt,  daTs  es  einen  stickstoffhaltigen,  chemisch  wohl 
definierten  Körper  geben  mflsse,  welcher  aUen  Bakterien  gleich  gut  als 
Nahrung  dienen  kann,  und  welcher  sich  für  wissenschaftliche  Unter- 
suchungen besser  eignen  wttrde  als  die  jetzigen  Nährböden  unbekannter 
Zusammensetzung.  Als  ein  solcher  Körper  scheint  ihm  eines  der  bekannte- 
sten EiweiTsprodukte,  das  Glukoprotein,  sehr  geeignet.  Er  stellte  daher 
verschiedene  Glukoproteine  her  und  fand  in  der  Tat,  dafs  alle  untersuchten 
Bakterien  in  Lösungen  dieser  Körper  wuchsen,  zum  Teil  allerdings  erst 
nach  Zuckerzusatz.  Einige  gediehen  in  den  verschiedensten  Glukopro- 
teiden,  andere  zogen  solche  mit  ganz  bestimmter  Kohlenstoflktomzahl  vor. 
Die  pathogenen  Bakterien  waren  in  diesen  Lösungen  ebenso  virulent  wie 
in  Bouillon. 

Interessant  ist  noch  die  Mineralsalzlösung,  in  welcher  das  Gluko- 
proteid  den  Bakterien  geboten  wird.  In  dieser  Lösung  ist  das  Ca,  um  eine 
klare  Lösung  zu  erhalten,  als  Calciumglycerophosphat  zugesetzt;  dies  Salz 
ist  leicht  löslich,  wird  durch  alkalische  Karbonate  nicht  leicht  gefUlt  und 
enthält  den  Phosphor  in  einer  sehr  leicht  assimilierbaren  Verbindung. 

Bahn. 
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Oldekop  (97)  modifiziert  nach  einigen  Vertncben  den  zur  Differen- 
tialdiftgnose  zwizchen  Typhus-  und  ColihacUlen  wichtig  gewordenen  Neatral- 
rot-N&hrboden,  indem  er  denselhen  mit  O^S^/q  Agar,  0,1 5 ^/^  Zucker  und 
2®/^  Pepton  herzustellen  empfiehlt,  da  in  dieser  Mischung  die  durch  Bact 
coli  verursachte  Fluoreszenz  sich  durch  baldiges  Erscheinen  und  grofse 
Schärfe  auszeichnete.  Je  nach  der  individuellen  Eigenschaft  der  vom 
Verf.  gezfichteten  Ck)li-Stftmme  schwankte  die  Fluoreszenz  zwischen  voll- 
ständigem Entfärben  des  ganzen  Nährbodens  und  solcher  nur  um  den  Impf- 
stich; die  charakterische  Reaktion  trat  stets  deutlich  12  Stunden  nach  Be- 
impfen der  Bdhrchen  im  Thermostaten  auf.  8ame$. 

Gordon  (59)  verwendet  zur  Düferenzierung  von  Streptokokken  eine 
Nährbouillon,  welcher  2  ccm  einer  2proz.  wässrigen  Neutralrotlösung  pro 
Liter  zugesetzt  werden.  Ein  Besultat  sei  nach  48  Stunden  bei  37^  nach 
ana&obiotischem  Zfichtungsverfahren  (Bughkeb)  zu  erhalten.  Strepto- 
coccus brevis  des  normalen  Mundspeichels  soll  gedeihen,  Streptococcus 
longns  der  gleichen  Herkunft»  sowie  Streptococcus  pyogenes  nicht  Sames. 

Erdmann  und  Wintemitz  (50)  fanden,  dals  bei  normaler  Magen- 
verdauung der  Mageninhalt  kein  Proteinochrom  (Tryptophan)  enthält, 
dagegen  manchmal  bei  pathologischen  Fällen«  Sie  schliefsen  daran  eine 
bakteriologisch -diagnostische  Studie.  Als  Eulturfifissigkeit  benutzen  sie 
5proz.  Peptonbouillon.  Die  Bakterien  werden  eingeimpft  und  mehrere 
(bis  12)  Tage  bei  der  Optimaltemperatur  gehalten.  Die  Proteinochrom- 
gegenwart erkennt  man  am  Auftreten  einer  rotvioletten  Farbe  beim  Schüt- 
teln der  schwach  essigsauren  Bouillon  mit  frischem  Chlorwasser.  Zugleich 
machten  die  Verff.  die  Indolreaktion.  Es  ergab  sich,  dafs  die  Heubacillen, 
Eiterkokken  und  Fäulnisbakterien  Proteinochrom,  aber  kein  Indol  bildeten; 
Diphtherie-  und  Cholerabakterien  bildeten  beides,  Bac.  acidi  lactici,  Bac. 
pneumoniae  FnixDiJLirDBB  und  Bac.  coli  commune  zeigten  Indol,  aber  kein 
Proteinochrom,  während  Bac.  typhi  sowie  zwei  Paratyphusstämme  kein 
Indol,  dagegen  Proteinochrom  zeigten.  Diese  Unterscheidung  zwischen 
Typhus-  und  Colibakterien  ist,  wenn  sie  sich  bestätigen  sollte,  das  wich- 
tigste Ergebnis  der  Arbeit  Bahn. 

Hastings  (62)  bereitet  Milchagar  \  indem  er  zu  gewöhnlichem  Nähr- 
agar,  im  HGhrchen  verfifissigt  und  auf  50^  C.  abgekühlt,  10-12 <^/o  sterile 
Magermilch  fägt  Peptonisierende  Bakterien,  die  man  auf  solcher  Unter- 
lage bei  beliebiger  Wärme  zfichten  kann,  bewirken  eine  charakteristische 
Aufhellung.  Milchagarwflrfel,  in  Extrakte  tierischer  und  pfianzlicher  Ge- 
webe unter  Zusatz  von  AntisepUcis  getaucht,  bekommen  durchsichtige 
Kanten,  wenn  proteolytische  Enzyme  zugegen  sind^  Leichmann. 


^)  Siehe  nachstehendes  Referat. 
^  Siehe  nachstehendes  Referat. 
Kooha  Jahresberioht  XIV. 
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Efjkman  (49)  bringet  in  Erinnemng,  dalls  er  schon  frfiher^  MUch- 
agar  zum  Nachweis  nicht  allein  proteoljrtischer,  sondern  auch  fettspaltender 
Enzjme  vorgeschlagen  and  es  weder  an  ansfOhrlicher  Begründang  noch  an  6e- 
tonong  der  mancherlei  Vorzüge  gedachter  Probe  fehlen  lassen.  Leichtnann. 

Bertarelli  (88)  konstraierte  eine  einfache  Proavette,  welche  es  er- 
möglicht, sowohl  aSrobiotische  wie  anaSrobiotische  Kaltaren  aasschliefs- 
lich  anter  der  Einwirkong  bestimmter  monochromatischer  Strahlen  za 
halten.  Diese  Glasproavetten  haben  einen  ftafseren  Darchmesser  von 
8,5  cm  und  eine  Länge  von  24-25  cm.  Am  unteren  Ende  läoft  die  Pron- 
vette  in  eine  kurze  Röhre  aus,  welche  durch  einen  Stopfen  geschlossen 
werden  kann.  Am  oberen  Ende  ist  an  den  Rand  der  Prouvette,  in  dieser 
konzentrisch  hängend,  ein  zweites  Röhrchen  von  ca.  22-23  cm  Länge  und 
2,8  cm  Durchmesser  dicht  eingeschmolzen.  Der  Zwischenraum  zv^chen 
beiden  Röhrchen  dient  zur  Aufnahme  der  betreffenden  gefärbten  Lösungen 
(Anilinfarbstoffe,  Metallsalze  usw.).  Das  innere  Röhrchen  hat  für  anaöro- 
biotische  Kulturen  im  unteren  Teil  drei  kleine  halbkreisförmige  Einbuch- 
tungen, welche  als  Marke  für  den  Stand  der  alkalischen  Pyrogallussäure 
dienen.  Auf  diesen  kleinen  Vorsprüngen  ruht  auch  gleichzeitig  das 
Reagensröhrchen,  in  welchem  sich  die  Kulturen  befinden.  Durch  einen 
Oummistopfen  kann  die  Prouvette  oben  geschlossen  werden.  Kröber, 

Biflfi  (39)  verwendet  zur  Züchtung  von  obligaten  Anaörobien  lange 
Reagensröhren,  welche  er  etwa  2-3  cm  unter  der  Öffnung  in  der  Flamme 
verengt;  sie  werden  zu  zwei  Dritteln  des  unteren  Teiles  mit  Bouillon  ge- 
füllt, mit  Watte  verschlossen,  sterilisiert  und  aufgehoben.  Bei  Anlegung 
einer  Kultur  vertreibt  man  durch  kurzes  Kochen  die  Luft  aus  der  Bouillon, 
kühlt  es  und  führt  mit  der  Rpette  oder  einer  langen  Platinnadel  das  Lnpf- 
material  bis  auf  den  Boden  des  Reagensrohres  ein.  Unmittelbar  darauf 
wird  die  veijüngte  Stelle  des  Glases  in  der  Flamme  ausgezogen  und  an 
einer  Stelle  mit  etwa  ^/,  mm  Lichtweite  abgebrochen.  Nun  bringt  man 
die  oberste  Partie  der  Flüssigkeitssäule  zum  Kochen,  so  dafs  der  Dampf  in 
kräftigem  Strome  aus  der  feinen  öfhung  tritt;  dann  läfst  man  einen 
Augenblick  abkühlen,  bringt  aber  das  Reagensröhrchen  sofort  wieder  in 
die  Flamme,  sobald  der  Dampfistrom  schwächer  wird.  Nach  1-2  Minuten  ist 
die  Luft  im  oberen  Teile  des  Reagensrohres  durch  Wasserdampf  ersetzt. 
Bei  kräftig  strömendem  Dampf  wird  das  dünne  Ende  des  Glases  in  die 
heifsere  Partie  der  Flamme  gehalten  und  zugeschmolzen.  Nun  mufs  sofort 
gekühlt  werden,  wobei  man  natürlich  mit  der  Kühlung  der  Flüssigkeit  be- 
ginnen muis.  Statt  Bouillon  kann  Agar,  Gelatine,  Milch  oder  jedes 
andere  Nährsubstrat  benutzt  werden,  das  durch  Kochen  nicht  direkt  ver- 
ändert wird. 


^)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  445,  No.  915. 
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Eine  ModijSkation  dient  zom  Anffiangen  entwickelter  Ghtse.  Ein  etwa 
20  ccm  langes  starkes  Reagensglas  wird  hermetisch  mit  einem  Onmmi- 
pfropfen  verschlossen,  durch  welchen  eine  rechtwinklig  gebogene  und  am 
änfseren  Ende  ausgezogene  GlasrOhre  geht;  die  Röhre  soll  indessen  im 
Reagensglase  nicht  über  die  Pfropfenflflche  hinansgehen.  Die  Luft  wird 
nach  obiger  Anleitung  yertrieben.  Ein  einfacher  Indikator  zeigt  den 
Druck  im  Innern  des  kleinen  Apparates  an:  ein  dfinnes  Olasröhrchen  von 
3  mm  Durchmesser  und  einer  Länge  von  2-8  cm  über  die  HOhe  der  Flüssig- 
keitssfiule  hinaus  wird  am  einen  Ende  zngeschmolzen,  mit  Bouillon  gefüllt 
und  mit  dem  offenen  Ende  nach  unten  in  das  Reagensglas  gestellt  So 
lange  das  Innere  des  Apparates  noch  mit  der  atmosphärischen  Luft  in  Ver- 
bindung steht,  wird  das  kleine  Olas  mit  Bouillon  erfüllt  bleiben;  sobald 
aber  durch  das  Kochen  Luftleere  im  oberen  Teile  des  Reagensglases  her- 
gestellt ist,  sinkt  im  kleinen  Röhrchen  das  Flfissigkeitsniveau  auf  die  Höhe 
des  Niveaus  im  Reagensglase.  Erhöht  sich  durch  Gasbildung  der  Druck 
im  Reagensglase,  so  steigt  auch  das  Niveau  wieder  im  kleinen  Glasröhr- 
chen; ist  das  Röhrchen  wieder  ganz  voll,  so  muüs  der  Druck  im  Reagens- 
glase ebenso  grofs  oder  gröfser  sein  als  der  Luftdruck.  Hat  auf  diese 
Weise  der  Indikator  Gasentwicklung  angezeigt,  so  setzt  man  durch  einen 
mit  Wasser  gefüllten  Gummischlauch  das  Reagensglas  mit  dem  zum  Auf- 
fangen des  Gases  bestimmten  Gefäls  unter  allen  Vorsichtsmafsregeln  in 
Verbindung.  Das  Gas  wird  dadurch  übergeführt,  dafs  man  die  feine  Spitze 
des  ausgezogenen  Glasrohres  abbricht 

Bringt  man  eine  der  eingangs  beschriebenen  ausgezogenen,  mit 
Bouillon  gefüllten  Reagensgläschen  mit  der  Spitze  nach  unten  in  ein 
gröfseres  Reagensrohr,  sterilisiert  das  Ganze  und  bringt  nach  Aussaat  in 
das  kleine  Reagensgläschen  durch  kräftigen  Stofs  die  feine  Spitze  zum 
Abbrechen,  so  wird  sich  ein  Teil  der  infizierten  Bouillon  in  das  grofse 
Reagensglas  ergielsen;  hier  findet  aerobiotisches,  im  kleinen  Reagensglase 
anaSrobiotisches  Wachstum  statt  Auf  diese  Weise  lassen  sich  auch  An- 
aSroben  von  obligaten  Aöroben  trennen.  Meinecke, 

Hereshkowskys  (87)  Apparat  soll  mancherlei  Vorzüge  vor  dem  Bor- 
xiKSchen  besitzen,  so  u.  a.  den  der  ünzerbrechlichkeit  und  den  der  gröfse- 
ren  Billigkeit  Er  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  Rotkupferuntersatze 
und  einer  Glasglocke,  wozu  aber  auch  ein  grofses  Becherglas  zu  gebrauchen 
ist.  Der  obere  Teil  des  Untersatzes  ist  doppelrandig  und  bildet  eine  Art 
Rinne,  in  welche  die  Glasglocke  hineinzustellen  ist  Durch  Füllung  des 
Zwischenraumes  zwischen  der  MetaUgefäfswandung  und  dem  untern  Rand 
der  Glasglocke  mit  geschmolzenem  Kitt  (1  Teil  Bimsteinglas,  3,5  Teile 
Kolophonium)  wird  die  Dichtung  erreicht.  Durch  den  unteren  Teil  des 
Untersatzes  des  gedichteten  Apparates  führen  8  Röhren,  die  nach  aufsen 
so  weit  vorragen,  dalJB  daran  Gummischläuche  befestigt  werden  können. 
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Ein  langes  und  eines  der  knrzen  Bohre  dienen  zur  Oasdorchleitong,  das 
zweite  kurze  als  Sicherheitsventil;  es  trägt  ein  Stttck  Oommischlanchf  das 
mit  einem  zngeschmolzenen  Olasrohr  verschlossen  ist.  Unterhalb  des  zn- 
geschmolzenen  Endes  des  Böhrchens  befindet  sich  eine  kleine,  vom  Gnmmi- 
schlauch  dicht  umschlossene  Ö&ung,  durch  welche  die  Oase  bei  zu  starkem 
Drucke  im  Innern  des  Apparats  auszutreten  vermögen,  ohne  daiSs  anderer- 
seits atmosphärische  Luft  in  den  Apparat  eindringen  kann.  Während  des 
Yerdrängens  der  Luft  aus  dem  Apparat  wird  dieses  Ventil  mittels  Schrauben- 
quetschhahn  verschlossen  gehalten.  Der  Apparat  wird  mit  einer  Anzahl 
Oaswaschflaschen  durch  Gummischläuche  verbunden,  welche  nach  der  ge- 
nflgenden  Einleitung  des  Oases  mit  Schraubenquetschhähnen  abgeschlossen 
während  des  Eulturversuchs  am  Apparat  verbleiben.  Die  Waschflascheni 
die  angeschlossen  werden,  enthalten  EaUIauge  und  PyrogallollOsnng  zur 
Bestimmung  des  Yerdrängens  der  Luft  aus  dem  Apparat.  Zur  vollständigen 
Isolierung  des  Innenraums  von  der  Atmosphäre  wird  der  Untersatz  in  eine 
mit  Wasser  gefällte  Metallschale  gestellt  und  das  schnelle  Verdunsten  des 
Wassers  im  Thermostaten  durch  Aufgiefsen  einer  dttnnen  Paraffinschicht 
verhindert.  Um  den  Apparat  auseinander  zu  nehmen,  ist  es  nötig,  den  Ver- 
schluTskitt  durch  Einstellen  des  Eupferuntersatzes  in  kochendes  Wasser 
zu  öffnen.  Sames. 

Streng  (111)  verwendet  zur  Methode  der  Zttchtung  anaörobiotischer 
Bakterien  in  hohen  Schichten  statt  der  runden  abgeplattete  Beagensgläser, 
die  an  ihrer  MfUidung  den  runden  Beagierzylindem  vollkommen  ähneln.  Sie 
gestatten  eine  vollständige  mikroskopische  Prfiftmg  der  verschiedenen  Eolo- 
nien  und  bieten  einen  Vorteil  vor  den  runden  Oläsem,  sind  auch  bequemer 
zu  handhaben.  — 

Zur  Anlage  anaörobiotischer  Plattenkulturen  nimmt  Verf.  eine  gewöhn- 
liche PsTBischale,  deren  Eante  mindestens  2  cm  hoch  sein  mufs  und  giefst 
in  diese  den  infizierten  Nähragar.  Ist  derselbe  ganz  erstarrt,  so  hebt  er  die 
obere  Schutzschale  ab,  giefst  sterilen  flüssigen  Traubenzuckeragar  auf  und 
drückt  einen  Olasdeckel  mit  fibergebogenem  Bande  (vgl.  Abbildung)  auf 
den  flüssigen  Agar  so  auf,  dafs  der  Olasdeckel  den  Band  der  Psmischale 
berfihrt.  Bei  dem  Andrücken  wird  der  flfissige  Agar  zwischen  Seitenwand 
der  PsTBiBchale  und  des  Deckels  geprefst,  wo  er  erstarrt  und  damit  ist  die 
Bakterienaussaat  der  Psmischale  an  den  Seiten  von  einer  fast  2  cm  hohen 
Agarschicht  vor  Luftzutritt  geschfitzt  Der  Glasdeckel  soll  den  infizierten 
Nährboden  nicht  berühren,  sondern  mufs  von  demselben  durch  eine  2-3  cm 
hohe  sterile  Agarschicht  getrennt  sein.  Zur  späteren  Wegnahme  des  Deckels 
genügt  häufig  schon  eine  allmählich  drehende  Bewegung  desselben  oder 
auch  eine  vorsichtige  Erhitzung  desselben  von  oben  mit  der  Bunsenflamme; 
die  kolonieenf  ührende  Nährbodenschicht  wird  dann  nicht  in  ilirer  Lage 
gestört.  Für  sehr  empfindliche  Anaörobier  empfiehlt  St.  statt  der  Pbtsi- 
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■chale  als  Bodenbeh&lter  einen  solchen  mit  einer  nindam  laufenden  erhabenen 
Leiste,  dnrch  welche  die  Bodenschale  in  eine  zentrale  Partie  und  eine  ring- 
i5rmige  Peripherie  eingeteilt  wird.  — 

Auch  die  von  Wbiohilbaüx  angegebene  OeMermethode  cur  Zfichtnng 
anafirober  Bakterien  in  flüssigen  Nährmedien  hat  Verf.  einer  Prftftmg  unter- 
zogen nnd  sie  als  gat  geeignet  gefimden«  Er  hat  die  W.8che  Uethode  inso- 
fern modiflzierty  daTb  er  die  Bouillon  vor  Infektion  gefHeren  lAlst,  sie  mit 
Agar  flberschichtet  nnd  sie  später  erst  mittels  einer  Kapillarpipette  infiziert, 
nm  auf  diese  Art  den  durch  das  Einfrieren  etwa  entstehenden  störenden 
Einfluls  anf  die  Uikroben  auszuschalten.  Damit  die  schützende  Agarsäule 
nicht  in  die  Bouillon  herabsinkt,  empfiehlt  St.  die  Anwendung  der  von  Rivas 
vorgeschlagenen  Kulturzylinder.  Sames, 

Der  von  Wiener  (118)  konstruierte  Apparat,  welcher  eine  Flüssig- 
keitsmenge  in  gleichmälsiger  und  anhaltender  Bewegung  erhält  und  sie  mög- 
lichst ausgiebig  mit  keimfreier  Luft  in  Berührung  bringt,  eignet  sich  beson- 
ders zur  Hassenkultur  Sauerstoff  liebender  Bakterien,  die  je  nach  ihrem 
Sauerstoffbedürfhis  mehr  oder  weniger  rasche  Vermehrung  zeigen.  —  Auf 
einem  festen  Gestell  ist  ein  um  eine  Achse  drehbarer  Rost  angebracht,  der 
durch  einen  Hebel  mit  einer  durch  Turbinenkraft  in  Bewegung  gesetzten 
Drehscheibe  verbunden  ist,  wodurch  er  zur  Auf-  und  Abbewegung  gebracht 
wird.  In  den  Bost  werden  die  mit  der  Nährflfissigkeit  beschickten  Röhren 
eingeschoben,  die  2  mal  abgebogen  sind  und  eine  lichte  Weite  von  ungefthr 
8  mm  haben;  einige  in  den  Glasröhren  befindliche  durchbohrte  Glas-  oder 
Aluminiumkugeln  befördern durchAuf- und  NiedergleitendieDurchmischung 
der  ilfissigkeit  —  Neigt  sich  nun  mit  dem  Roste  das  eine  Ende  der  Röhre, 
so  flielst  die  Nährflfissigkeit  zu  dem  anderen  Ende  ab  und  Luft  muTs  durch 
den  Wattepfropf  der  Röhre  eindringen ;  die  eingetretene  Luft  mischt  sich  bei 
der  Rfickwärtsbewegung  mit  der  Flflssigkeit  und  auf  diese  Weise  wird  die- 
selbe fortwährend  bei  jedem  Auf-  und  Abgehen  mit  fHschen,  filtrierten 
Luftmengen  in  Berfihrung  gebracht.  —  Die  gewöhnlich  verwendete  Flflssig- 
keitsmenge  betrug  20  ccm  und  als  günstigste  Zeitdauer  für  einmaliges  Auf- 
und  Niedergehen  werden  1^/,  Sekunden  erkannt.  —  Mit  Hilfe  der  Methode 
werden  Milzbrandbadllen  in  1-2  Tagen  zur  Sporenbildung  gebracht  und 
Tuberkelbadllen  zeigten  nach  2-3  Tagen  Vermehrung.  Sames. 

Lindner  (78)  wendet,  um  den  Schwierigkeiten  der  Verdünnung  des 
Aussaatmaterials  in  der  verflQssigten  Nährgelatine  zu  entgehen,  einen  ein- 
fachen Tuschpinsel  an.  Derselbe  lälst  sich  in  kochend  heifsem  Wasser  oder 
in  Wasserdampf  sehr  gut  und  schnell  sterilisieren.  Nach  dem  Abkflhlen 
durch  Schwenken  in  der  Luft  taucht  man  denselben  in  die  erste  Mischung 
des  Aussaatmaterials  mit  sterilem  Wasser.  Was  nach  tüchtigem  Umrühren 
schliefslich  beim  Herausnehmen  des  Pinsels  hängen  geblieben  ist,  das  ge- 
langt zum  gröftten  Teil  auf  die  Gelatineoberfläche.  Mit  dem  Pinsel  werden 
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Streifen  auf  die  Oberflftche  der  erstarrten  Gelatine  in  einer  PsTBischale 
aufgetragen.  Der  Best  an  Keimen,  welcher  am  Pinsel  verblieben  Ist,  kann 
benutzt  werden,  um  die  zweite  Verdünnung  herzustellen.  HangieTstzweck- 
mäfsig  das  Flfischchen  mit  der  ersten  Verdünnung  vollständig  ans,  so  dafs 
nur  noch  ein  Wandbelag  von  der  Flüssigkeit  zurückbleibt.  Das  Flfischchen 
wird  mit  sterilem  Wasser  gefüllt  und  der  Pinsel  in  diesem  tüchtig  umge- 
rührt. Diese  „zweite  Verdünnung^  wird  ebenfalls  in  Streifen  aufgetragen. 

Das  jedesmalige  Sterilisieren  der  Pinsel  durch  Auskochen  kann  ent- 
weder durch  einen  gröfseren  Vorrat  an  sterilen  Pinseln  umgangen  werden, 
einfacher  aber  durch  Anwendung  von  96proz.  Alhohol.  Will, 

Kryi  (71)  empfiehlt  Enlturröhrchen,  die  am  oberen  Ende  ausgebaucht 
sind,  so  dafs  sie  einen  Porzellanring  tragen  können,  auf  dem  man  mit  Fettstift 
schreiben  kann.  (Grofse  Pappetiketten  dürften  deutlicher  und  billiger  sein.) 

Bahn. 

Glage  (58)  verwendet,  um  sauber  und  hübsch  aussehende  Verschlüsse 
der  Beagensröhrchen  herzustellen,  das  bei  Erauth,  Hamburg,  erhältliche 
„Fusible  Metal^.  Die  durch  die  Flamme  des  Bunsenbrennners  erzielte 
Schmelzmasse  lälst  man  aus  einer  Höhe  von  ^l^-^j^  m  auf  eine  Platte  fallen 
und  daselbst  erstarren.  Nun  werden  die  etwa  markstückgrofsen  Scheibchen 
des  bei  verhfiltnismäfsig  niederer  Temperatur  schmelzenden  Uetalls  auf  die 
Öffnung  der  Reagensgläser  gelegt,  deren  Glasrand  über  den  Wattepfropf 
hinausragen  mufs.  Durch  Bestreichen  mit  der  Gasflamme  wird  der  über- 
ragende Metallrand  auf  leichte  Weise  um  den  der  Beagensröhrchen  gelegt. 
Der  so  hergestellte  VerschluTs  ist  wieder  eben  so  bequem  zu  öffnen;  die 
Kulturen  können  durch  mehrere  Monate  vor  dem  Eintrocknen  bewahrt 
werden.  Sames. 

Diese  Publikation  ist  eine  Erwiderung  von  Hesse  undNiedner  (63) 
auf  eine  Arbeit  von  P.  Müllkb,  der  gegen  die  Verwendung  des  Hxssb- 
NnBDNEBSchen  Nährbodens  bei  praktischen  Untersuchungen  Bedenken  er- 
hoben hatte.  Die  Verff.  bleiben  dabei,  dals  das  bessere  Wachstum  der 
Keime  auf  dem  von  ihnen  angegebenen  Nährboden  einen  erheblichen  Fort- 
schritt bedeute.  KoUcmtx. 

Bnata(104)  weist  daraufhin,  dafs  es  sehr  schwierig  ist,  Nährgelatine 
für  Bakterien  stets  in  der  gleichen  Zusammensetzung  zu  erhalten.  Dies 
hat  den  Nachteil,  dafs  bei  kleiner  Abweichung  in  der  Zusammensetzung  des 
Nährbodens  sich  verschieden  viele  Kolonien  entwickeln. 

Der  Verf.  geht  deshalb  näher  auf  die  bekannte  MiONSTSche  Ver- 
dünnungsmethode ein  und  schildert  deren  Vorzüge,  beschreibt  auch  einige 
von  ihm  vorgenommene  Änderungen,  welche  darauf  abzielen,  die  Methode 
praktischer  zu  gestalten.  Kolkwitx, 

Thiele  (112)  empfiehlt  zur  genauen  Bestimmung  der  Keimzahl  im 
Boden  folgende  Methode:  1  g  Boden  wird  genau  gewogen,  in  100  ccm 
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steriler,  physiologischer  Kochsalzlösung  aufgeschwemmt,  in  welchem  sich 
Emailleschrot  befindet,  und  dann  für  20  Minuten  in  die  Schflttelmaschine 
gebracht  Alle  Erdklttmpchen  werden  dadurch  fein  zerrieben,  und  die 
Bakterienyerteilnng  ist  sehr  gleichmftfsig.  Von  dieser  AuflM^hwemmung 
werden  dann,  eventuell  nach  Verdünnung  mit  NaCl-Ltaing,  mindestens 
10  Platten  gegossen.  Diese  allerdings  etwas  umständliche  Methode  gestattet 
eine  Zählung  innerhalb  Fehlergrenzen  von  G^/^.  Bahn. 

BertarelU  (37)  benutzt  die  bekannte  Eigenschaft  des  Bhodanammo- 
niums,  beim  Lösen  in  V^Tasser  eine  tiefe  Temperaturerniedrigung  zu  erzeugen, 
um  beim  Transport  bakteriologisch  zu  prüfender  Wasserproben  die  Ver- 
mehrung der  Keime  zu  sistieren  und  empfiehlt  seine  Methode  besonders 
dann,  wenn  Eis  oder  Schnee  schwer  zu  beschaffen  sind.  Ein  von  B.  kon- 
struiertes, in  Abbildung  veranschaulichtes,  gut  im  Innern  verzinntes  Gefftfs 
wird  mit  dem  Sulfocjanammonium  beschickt  und  zu  diesem  Wasser  erst 
dann  hinzugegeben,  wenn  die  Wasserproben  in  gesondertem  Behälter  ein- 
gesetzt sind.  Erfolgt  der  Wasserzusatz  so,  dafs  eine  100-125proz.  Salz- 
Ifeung  entsteht,  so  wird  bei  einer  Aulsentemperatur  von  25  ®  die  Temperatur 
im  Innern  des  Kfihlgefftfses  derartig  heruntergedrfickt,  dafs  in  der  ersten 
Stunde  0,8^  in  der  zweiten  8-3,5^  und  in  den  nächst  weiteren  12  Stunden 
nicht  über  10-12®  gemessen  wurden.  Das  TransportgefäTs  kann  durch 
Überziehen  mit  Filz  noch  weniger  wärmeleitend  gemacht  werden;  es  muTs 
aber  in  dem  ffir  die  Salzltoung  bestimmten  Raum  gut  verzinnt  sein,  da 
Schwefelcjanammoniam  verschiedene  andere  Metalle  mehr  oder  weniger 
stark  angreift.  Wegen  der  Giftigkeit  genannten  Salzes  ist  einige  Vorsicht 
vonn^^ten.  Sames. 

Kurz  nochmals  resümierend,  sagt  Mflller  (91),  stehe  ich  auch  nach 
der  Erwiderung  Hxssb  und  Nixdnebs  auf  dem  Standpunkt,  dafs 

1.  der  HETDBN-Agar  zwar  für  wissenschaftliche  Studien  über  die 
Wasserbakterien  eine  sehr  wertvolle  Bereicherung  unserer  Technik  dar- 
stellt, dafs  jedoch 

2.  seine  Verwendung  fQr  die  praktisch-hygienische  Aufgabe  der  Trink- 
wasserbeurteilung im  allgemeinen  nicht  zu  empfehlen  sein  dürfte. 

KoUcwitx. 
Farbeverfahren 

Krü  (69)  empfiehlt  zur  objektiven  Darstellung  von  Zellinhalten 
die  Mikroorganismen  nicht  in  getrockneten  Präparaten,  sondern  in  ihren 
KulturfltBsigkeiten  zu  färben.  Am  geeignetsten  ist  die  Vitalfärbung  mit 
Neutralrot  nach  Ernst  und  die  LuooLSche  Glykogenreaktion,  eventuell  eine 
Kombination  beider  Methoden.  Dieselbe  ist  namentlich  fOr  mikrophoto- 
graphische  Aufhahmen  sehr  geeignet.  Methylenblau,  Saf&ranin  und  Thionin 
eignen  sich  bedeutend  schlechter  hierzu.  Bahn, 

l^thMm  (78)  empfiehlt  zur  schnellen  Fixierung  von  Geweben  zwecks 
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üntersachnng  auf  Bakterien,  dieselben  in  kleinen  Stücken  in  öfters  erneutem 
Alkohol  zu  härten,  dann  mit  einer  LOsnng  von  1  g  Gfelatine  in  2  ccm  Wasser 
und  4  ccm  Glycerin  za  montieren,  nochmals  12-24  Stunden  in  Alkohol  zu 
legen  und  dann  zu  schneiden.  Die  Schnitte  werden  mit  Hämatozylin  sehr 
schnell  und  gut  gefärbt.  (In  der  Einleitung  erwähnt  Verf.  eine  Methode, 
welche  bereits  nach  10-25  Minuten  die  Beobachtung  des  geübten  Schnitts 
gestattet.  Die  Methode  wird  also  noch  bedeutend  schneller  sein  als  die 
empfohlene.)  Bahn, 

Whitney  (117).  Von  jedem  Farbstoff  wird  eine  Iproz.  Lösung  ge- 
sondert hergestellt,  zum  Gebrauch  vier  Teile  der  Pyronin-,  ein  Teil  der 
Methy Igrflnlösung  zusammengegossen,  die  in  gewöhnlicherWeise  behandelten 
AuBstrichspräparate  mit  der  Lösung  kurze  Zeit  fiber  der  Flamme  erwärmt, 
mit  Wasser  abgewaschen.  Die  Zellkerne  werden  blaugriin,  die  Körper  der 
neutrophilen  Leukocyten  sind  farblos,  Lymphocyten,  Mastzellen,  Endothel- 
und  Epithelzellen  sind  in  verschiedenen  rötlich-purpurnen  Tönen  gefärbt 
Alle  Bakterien  sind  sehr  scharf  vorspringend  infolge  ihrer  lebhaft  roten 
Färbung.  Bote  Blutkörperchen  werden  nicht  gefärbt;  um  sie  zur  Dar- 
stellung zu  bringen  bedarf  es  besonderer  Behandlung  mit  EHnmoHschem 
Fixierverfahren  und  Nachfärben  mit  Orangegelb.  Iproz.  Pyroninlösung 
allein  kann  als  Kontrastfarbe  nach  Grau-Färbung  benutzt  werden.  Frische 
Zellen  lassen  sich  ebenfalls  mit  der  Mischung  unter  dem  Deckglas  färben, 
ebenso  Gefrierschnitte,  doch  wird  bei  letzteren  die  Färbung  bald  diffus. 
Durch  Alkohol  wird  sie  zerstört,  deshalb  Dauerpräparate  nach  gewöhnlichem 
Verfahren  unmöglich.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Sames. 

Bomanoff  (101).  Die  Vitalfärbung  mit  Methylenblau  liefert  uns 
wenig  Anhaltspunkte  zur  Eruierung  der  Natur  der  Bakterienkörnchen} 
deren  Bedeutung  trotz  einer  reichhaltigen  diesbezüglichen  Literatur  bis 
heute  rätselhaft  bleibt  Bestimmte  Eesultate  ergibt  die  Neutrali*otßlrbung 
und  vornehmlich  bei  greisen  Objekten  wie  Schimmelpilzen  und  Hefen. 
Neutralrot  besitzt  die  Eigenschaft  durch  Lauge  entfärbt  zu  werden  and  in 
Anwesenheit  von  Säure  die  ursprüngliche  Farbe  wieder  zu  erlangen.  Dank 
dieser  Eigenschaft  der  Farbe  enthalten  Schimmelpilze  und  Hefen  in  den 
farblosen  Zellen  grobe  orange-  bis  rotgefärbte  Kömer.  Neben  den  gefärbten 
Granula  sieht  man  auch  ungefärbte.  Somit  gibt  uns  die  Farbe  ein  Kriterium 
in  die  Hand,  mittels  dessen  wir  je  nach  der  Nuance  der  Färbung  die  Reaktion 
desZellsaftes  verschiedener  Distrikte  ein  und  derselben  Zelle  ablesen  können. 
Reaktivwirkungen  (Säuren,  Laugen,  Fettloser)  zeigten,  dafs  die  Hefen 
auTser  den  aus  Fett-  und  Glykogenanhäufungen  bestehenden  Körnern  auch 
solche  enthalten,  deren  Natur  noch  nicht  ganz  aufgeklärt  ist.  Zur  Fest- 
stellung, welche  von  den  Kömern  sich  mit  Neutralrot  ftlrben,  wurden  Hefen 
auf  künstliche,  knappe  Nährmedien  geimpft  (0,2  schwefelsaures  Magnes. 
pro  1 1  Wasser,  1,0  saures  phosphorsaures  Kalium  und  1,0  Chloraatrium 
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pro  1 1  Wasser;  zu  je  100  com  einer  LOsnng  dieser  Salze  worden  Asparagpin 
nnd  Pepton  in  folgender  Proportion  zugesetzt:  zn  je  100  com  der  ersten 
Ldsnng  1  ccm  Asparagin,  der  zweiten  1  ccm  Pepton),  nm  glykogen-  und 
fettlose  Zellen  zu  zflchten.  Auf  derartigen  Nährboden  gezflehtete  glykogen- 
loee  Hefen  mit  minimalem  Fettgehalte  ftrbten  sich  anch  mit  Nentralrot. 
Angesichts  dessen  kann  man  annehmen,  dafs  die  sich  mit  dieser  Farbe 
färbenden  Granula  der  Hefen  keine  Glykogen-  oder  Fettanhäuftmgen  vor- 
stellen, denn  die  sich  einstellende  F&rbnng  ist  von  dem  Gehalte  dieser 
Substanzen  in  den  Hefen  unabhängig. 

Unter  den  diversen  Methoden  der  Yitalfftrbung  ist  die  von  Divtsigh 
und  LiBBBBMEisTJEB  angegebene  Färbung  mit  blauem  Indophenol,  mit 
welchem  diese  Autoren  die  Körnchen  des  Bac.  anthracis  und  anderer  Bak- 
terien färbten  zu  erwähnen.  Auf  Grund  dessen,  dafs  die  Färbung  in  An- 
wesenheit atmosphärischen  Sauerstofb  eintritt,  vindizieren  diese  Autoren 
den  von  ihnen  beschriebenen  Granulis  die  Bedeutung  von  Sauerstoffüber- 
trägem  für  den  wachsenden  Bacillus.  Die  vom  Verf.  angestellten  Versuche 
zeigten,  dafs  eine  derartige  physiologische  Bedeutung  den  Granulis  nicht 
zukommt,  die  Indophenolfärbung  kommt  sowohl  bei  lebenden  als  auch  bei 
abgetöteten  Bakterien  zustande.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Sames. 

Heyer  (88)  untersucht  im  Anschlufs  an  die  Mitteilung  von  Dibt- 
Bicu  nnd  Luebbbmkistbb^  über  Färbung  von  Körnchen  des  Milzbrandbak- 
t^riums  durch  Naphtolblau,  ob  dieses  Beagens  Fett  oder  auch  Volutin  färbt. 
Er  verrfihrt  ein  Tröpfchen  einer  filtrierten  Iproz.  Lösung  von  Dimethyl- 
paramethylendiamin  (Base)  auf  dem  Objektträger  mit  einer  Spur  einer 
Kolonie  von  Bac.  megatherium  und  fügt  einige  Ösen  einer  Lösung  von 
a-Naphtol  in  Iproz.  Sodalösung  hinzu.  Die  in  dem  volutinfreien  Bac. 
megatherium  enthaltenen  Fetttropfen  färben  sich  bei  dieser  Behandlung 
tiefblau,  die  Färbung  verschwindet  nach  Zusatz  von  1  ^/q  Schwefelsäure. 
Fett  wird  von  Naphtolblau  intensiver  als  von  den  Fettfarbstoffen  Sudan 
und  „Gelb^  gefärbt,  daher  ist  Naphtolblau  besser  als  Sudan  für  den  Nach- 
weis von  Fett  in  Pilzhyphen  und  von  Suberinlamelle  in  Pflanzenzellen. 

Um  zu  entscheiden,  ob  Volutin  von  Naphtholblau  aufgenommen  wird, 
verwendete  Verf.  den  fettfreien,  aber  Volutin  enthaltenden  Bac.  alvei,  dessen 
Volutin  nach  dem  Trocknen  und  Fixieren  der  Bakterien  auf  dem  Deck- 
glas nicht  von  dem  obengenannten  Reagensgemisch  gefärbt  wird.  Volutin 
kommt  übrigens  aufser  in  Bakterien  auch  in  Pilzen,  Florideen,  Gyanophyceen, 
Diatomeen  nnd  Chlorophyceen  vor.  Form  und  Ort  der  Ablagerung  sind 
überall  dieselben.  Koch. 

Neide  (93)  sucht  die  Frage  zu  beantworten,  ob  die  GsAHsche  Färbung 
so  zn  gestalten  ist,  dafs  die  Entfärbongszeit  als  Diagnostikum  der  einzelnen 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  186. 
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Bakterienarten  verwendet  werden  kann;  er  prflfte  daher  die  Bedeutung 
slUntlicber  ffir  die  OleichmftTsigkeit  des  Besnltats  in  Frage  kommender 
Faktoren.  —  Die  Entftrbnngazeit  wurde  an  einem  ganz  bestimmten  Ent- 
wicklnngsstadiam  der  Bakterien  beobachtet;  N.  wühlte  daza  die  gesunden 
und  kriUtig  sich  f&rbenden  „Buhestäbchen*'  kurz  vor  der  Sporenbildung. 
Der  Eintritt  dieses  Stadiums  der  Entwicklung  zeigte  sich  Ar  jede  Spezies 
als  konstant,  wenn  von  genau  eine  Minute  lang  gekochtem  Sporenmaterial 
ausgegangen  und  die  Agarstrichkultur  gieichaftTsig  bei  28^  gehalten 
warde.  Als  Testfarbe  wurde  nicht  die  vollständige  Entftrbvng,  aondeni 
ein  bestimmter  Farbenton  aufgestellt  (siehe  die  dem  Originale  beigegebene 
Tafel),  hierzu  diente  diejenige  Färbung,  welche  der  Protoplast  der  normalen 
Euhestäbchen  des  Bac.  tumescens  annahm,  wenn  das  nach  Gbam  geftrbte 
Präparat  einer  18  stündigen  Agarstrichkultur  1^/,  Stunden  hindurch  in 
SOproz.  Alkohol  bei  28^  gelegen  und  in  Alkohol  untersucht  wurde.  Bei 
Änderung  der  einzeln  fUr  die  GsAHSche  Methode  in  Betracht  kommenden 
Faktoren,  wie  Nährmedium  und  Alter  der  Kulturen,  Art  der  Entnahme, 
Präparation  und  Fixierung  zeigte  sich  die  Entfftrbungszeit  natOrlich  als 
eine  ganz  verschiedene.  Ebenso  war  von  grofsem  Einflüsse  auf  die  Entf&rb- 
barkeit  die  Anwendung  von  Farben  verschiedener  Herkunft»  die  Dauer  der 
Färbung,  die  verschiedenartige  Behandlung  mit  Jod- Jodkalium  und  vor  allem 
auch  Pi'ozentgehalt  und  die  Temperatur  des  zur  Entfärbung  verwendeten 
Alkohols.  —  Bei  genauer  Innehaltnng  der  von  Verf.  eingehaltenen  Methode 
kann  die  Entfärbungszeit  bis  zu  der  als  Testfarbe  bezeichneten  Grenze 
nicht  die  gleiche  sein  infolge  der  einzelnen  oft  unscheinbaren  Einflösse, 
welche  die  GsAH-Färbung  bedingen,  sie  bewegt  sich  innerhalb  gewisser 
Schranken;  diese  bleiben  jedoch  kostant  fOr  die  einzelnen  Spezies  und 
können  also  auch  zur  Diagnose  dienen.  Sames, 

NicoUe  (95)  ersetzte  bei  der  GnAMschen  Färbung  die  Jod-Jodkalium- 
lösung durck  Brom-BromkaliumlOsnng.  Er  erhielt  ganz  die  gleichen 
Färbungen  und  gibt  selbst  zu,  dafs  dies  neue  Verfahren  wegen  der  unan- 
genehmen  Bromdämpfe  schlechter  ist  als  die  Originalmethode.         BahtL 

Harris  (61)  hat  gelegentlich  des  Studiums  von  Malaria  die  Färbung 
von  Blutpräparaten  nach  Bomakowskts  Methode  insofern  abgeändert»  als 
er  mit  gutem  Erfolge  Eosin  und  Methylenblau  getrennt  einwirken  liels. 
Dadurch  wird  das  beständige  Mischen  der  Farblösungen  vermieden  und 
dieselben  können  lange  Zeit  hindurch  gebraucht  werden ;  die  Färbung  des 
Zellkerns  der  Parasiten  soll  sehr  schöne  Bilder  liefern  und  der  richtige 
Grad  der  Färbung  soll,  selbst  bei  alten  Blutpräparaten,  in  kurzer  Zeit  er^ 
reicht  werden.  —  Das  Blut  wird  auf  dem  Deckglas  aasgebreitet,  einige 
Sekunden  lang  in  Formalin-Alkohol-Mischnng  flziert  und  dann  mit  Wasser 
abgespült  Das  Präparat  wandert  sodann  in  eine  Lösung  von  Gbüblebs 
wasserlöslichem  Eosin  und  nach  Auswaschen  in  eine  Methylenblaulösung. 
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Nach  Absptllen  in  Wasser  wird  in  Olycerinftthermischnng  differenziert 
und  nach  nochmaligeni  Answaschen  und  Trocknen  in  sftnrefestem  Balsam 
eingeschlossen.  Sames. 

Fuchs  (54)  fftrbte,  nm  die  verwandtschaftlichen  Beziehungen  säure- 
fester BadUen  zu  den  Streptotricheen  näher  zu  beleuchten,  14  Streptothrix- 
arten  nach  5  verschiedenen  Methoden,  welche  bis  jetzt  als  spezifisch  blos 
für  den  Tuberkelbacillus  und  die  ihm  nahe  verwandten  Arten  galten.  Die 
Kulturen  sämtlicher  Streptotricheen  waren  1 7  Tage  alt  und  unter  gleichen 
Verhältnissen  gezfichtet,  und  um  jede  einzelne  Färbemethode  zu  prAfen, 
wurden  regelmälldg  Präparate  der  Säugetiertuberkulose  als  Eontrolle  an- 
gefertigt —  Nicht  weniger  als  10  der  14  Streptothrizarten  verhielten 
sieh  gegenttber  den  für  den  Tuberkelbacillus  als  spezifisch  geltenden  Färbe- 
methoden wie  der  genannte  säurefeste  Bacillus,  eine  Art  hielt  den  Farbstoff 
nur  teilweise  und  3  andere  Arten  hielten  ihn  gar  nicht  fest.  In  Präparaten 
ans  Oi^anen  von  Ueerschweinchen,  welche  mit  Streptothriz  fardnica  und 
Streptothrix  caprae  intraperitoneal  infiziert  waren,  färbten  sich  diese  beiden 
Pilze  ebenfalls  so  wie  der  Tuberkelbacillus;  die  in  den  Organen  vorge- 
fandenen  Mikroorganismen  der  mit  der  zuerst  genannten  Streptothrixart 
infizierten  Tiere  zeigten  sich  als  lange,  rote  Fäden,  während  die  Organe 
der  mit  Streptothrix  caprae  geimpften  Meerschweinchen  dem  Tuberkel- 
bacillus morphologisch  vollkommen  ähnliche  Gebilde  enthielten. 

Verf.  hält  sich  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  zur  Behauptung  be- 
rechtigt, „dafs  die  Färbbarkeit  der  Streptotricheen  nach  Methoden,  welche 
bis  jetzt  blos  ffir  den  Tuberkelbacillus  und  die  ihm  nächst  verwandten 
Arten  als  spezifisch  angesehen  waren,  eine  allgemeine  Eigenschaft  der 
Streptotricheen  bildet^  Da  also  auch  die  mikrochemischen  Eigenschaften 
verschiedener  Streptothrixarten  und  säurefester  Bacillen  sehr  ähnlich  seien, 
stfitze  seine  Arbeit  den  von  Zupkik  durch  dessen  Untersuchungen  über  die 
Tnberknlinreaktion  gefandenen  Nachweis  der  verwandtschaftlichen  Be- 
ziehungen zwischen  beiden  Mikroorganismenarten.  Samea. 

Copeland  (42)  rät,  zum  Behuf  der  Geifselftrbung  die  Bakterien 
znvOrderst  1-2  Stunden  in  Wasser  zu  suspendieren,  um  sie  von  €külert- 
kapseln  za  befreien.  Vor  van  Ejucbngemb,  Pitfiblds,  Löwjtz'  gibt  er 
LoFFLBBs  Methode,  fiber  welche  er  einige  Angaben  macht,  den  Vorzug^. 

Leichmann. 

CerritO  (41)  gibt  ein  neues  Verfiahren  zur  Färbung  der  Cilien  bei 
Bakterien,  bezw.  eine  neue  Beize  an,  welche  ihm  vorzügliche  Besultate 
ergab.  Diese  Beize  ist  zusammengesetzt  aus:  20  ccm  einer  25proz.  wässe- 
rigen TanninUtoung,  10  ccm  einer  50proz.  wässerigen  EisenalaunlSsung, 
1  ocm  einer  gesättigten  alkoholischen  FuchsinlÖBung.  Tannin  und  Eisen- 


')  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  21,  22,  72. 
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alaon  rnttssen  stets  sehr  rein  sein;  das  (basische)  Fuchsin  wird  am  besten 
in  90^  Alkohol  geltet  Die  Tannin-  und  Eisenalaunltoung^en  werden  in 
dicht  verschlossenen  Flaschen  bereitet,  so  daCs  im  Wasserbade  der  Äther 
des  Tannins  und  das  Ammoniak  des  Eisenalauns  sich  nicht  verflflchtigen  kön- 
nen. Nach  dem  Zusammengiefsen  der  drei  L(tenngen  wird  die  dunkel- 
violette Flüssigkeit  hermetisch  verschlossen  ins  Wasserbad  gestellt  und 
das  Wasser  zum  Kochen  gebracht;  man  schüttelt  von  Zeit  zu  Zeit.  Nach 
und  nach  wird  die  Farbe  blasser;  nun  nimmt  man  die  LOsnng  vom  Wasser- 
bade, schüttelt  und  bewahrt  die  gebrauchsfertige  Beize  auf.  Im  Winter 
muTs  mit  dem  Thermostaten  resp.  in  einem  auf  22^  geheizten  Saume  ge- 
arbeitet werden.  —  Als  Fftrbemittel  bevorzugt  Verf.  die  ZisHLSche  LOsung. 
/  Besondere  Sorgfalt  ist,  wie  immer,  auf  die  Reinigung  des  Deckgläschena 

7^  ZU  verwenden.  Etwas  Material  von  einer  jungen  Agarstrichknltur  wird  in 

ein  wenig  destilliertem  Wasser  verteilt  und  dann  ein  TrOpfchen  auf  die  ge- 
reinigten Deckgläser  übertragen,  welche  dann  im  SchwefelsänreexBiccator 
getrocknet  werden.  Nach  dem  Fixieren  in  der  Flamme  wird  das  Präparat 
reichlich  mit  Beize  bedeckt  und  ca.  80  Sekunden  über  eine  kleine  Flamme 
gehalten.  Nach  gutem  Abspülen  wird  wieder  gebeizt  Nach  dem  dritten 
bis  vierten  Beizen  und  Abspülen  nimmt  der  Ring  des  angetrockneten  Ha- 
terialtröpfchens  einen  grau-violetten  Ton  an.  Nun  färbt  man  mit  Zishl- 
scher  Lösung  bis  zum  Auftreten  der  ersten  Dämpfe  und  läCst  die  LOsung 
eine  halbe  Minute  auTserhalb  der  Flamme  nachwirken.  Nach  gründlichem 
Abspülen  wird  die  Oberseite  des  Deckgläschens  nochmals  sorgflUtig  ge- 
reinigt und  darauf  das  Präparat  wie  gewöhnlich  in  Balsam  übergeführt 
Unter  dem  Mikroskope  erscheint  dann  der  Leib  der  Bakterien  schön  rot, 
die  Cilien  zart  rot- violett  tingiert.  Der  Bakterienleib  ist  durch  die  Färbung 
einer  äufseren  Schicht  (Kapsel?)  wesentlich  vergrOfsert  Als  Beleg  für  die 
Erfolge  dieser  Färbungsmethode  sind  eine  Reihe  von  Mikrophotographien 
beigegeben.  Ifeinedbe. 

Gemelli  (56)  gibt  eine  „unfehlbare**  Methode  zur  färberischen  Dar- 
stellung hübscher  GfeiTseln  an.  Die  Deckgläser  werden  durch  Kochen  in 
einer  Waschflüssigkeit  von  Sproz.  Ealinmbichromat  in  einer  5proz. 
Schwefelsäure  gereinigt  und  in  Alkohol  gelegt  Das  Bakterienmaterial  ist 
am  besten  in  frischer  Kultur  zu  verwenden,  eine  Angabe  des  genauen 
Alters  der  Kultur  ist  jedoch  überflüssig,  da  das  Alter  je  nach  Art  der  zu 
färbenden  Mikroben  verschieden  ist.  Als  bestes  Nährmedium  hat  sich  (Ge- 
latine bewährt,  die  wie  Bouillon  bei  37^  behanddt  wird  und  femer  mit 
Olycerin  bereitete  Nährböden;  die  an  Natriumchlorid  weniger  reichen 
Nährmedien  gaben  die  besseren  Präparate.  Eine  PlatinOse  mit  auf  diese 
Art  gezüchtetem  Material  wird  auf  ein  Uhrglas  gebracht  und  mit  5  ocm 
destilliertem  Wasser  verdünnt,  ein  Tropfen  dieser  Verdünnung  kommt  auf 
das  Deckglas,  wo  er  sich  von  selbst  ausbreitet,  und  dann  eintrocknet  Die 
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Farblösimgen  bestehen  1.  ans  einer  0,25  proz.  Kaünrnpermanganat-TjOsnng 
in  deetilliertem  Wasser;  2.  ans  einer  0,75 proz.  wässrigen  Usang  von 
Chlorcaleiiim,  zu  welcher  eine  Iproz.  wässrige  NentralrotlCsnng  im  Ver- 
hältnis 1 :  20  Zugesetzt  wird.  Die  Deckglftser  mit  ansgebreitetem  Bakte- 
rienmaterial  wandern  10-20  Ifinnten  lang  in  Lösung  1.  Alsdann  werden 
sie  gut  in  destilliertem  Wasser  gewaschen  ond  auf  ungefähr  15-20-30 
Minuten  in  die  NentralroÜOsnng  (2)  gebracht.  Die  Daner  des  Bades  hftngt 
wiederum  von  der  Art  der  Bakterien  ab.  Nach  der  Färbung  werden  die 
Deckgläser  von  neuem  gewaschen,  getrocknet  und  in  Canadabalsam  ein- 
geschlossen; die  Präparate  können  aber  auch  in  Wasser  besehen  werden. 

Sames. 
Kral  (70)  erwähnt,  dab  LosFVuotsche  OeiHselbeize  mitunter  ftüher 
oder  später  ein  hohes  Beizvermögen  annimmt  Solche  Beizen  kann  man 
Jahre  lang  benutzen.  Besitzt  man  solche  „ausgereifte''  Beize  nicht,  so 
kann  man  eine  Lösung  yon  100  g  Tannin,  8  g  Fuchsin  in  400  g  Wasser 
Torrätig  halten;  soll  eine  Färbung  gemacht  werden,  so  löst  man  5  g  Ferro- 
snlfiit  in  20  g  Wasser  und  gibt  die  gleiche  Menge  obiger  Lösung  zu.  Diese 
Beize  ist  in  15  Minuten  gebrauchsfertig,  bttüit  aber  ihr  Beizvermögen 
bereits  nach  2  Stunden  merklich,  nach  24  Stunden  vollständig  ein.  Ba/m, 
de  Bosfii  (102)  modifiziert  das  von  ihm  schon  Mher  veröffentlichte 
Verfahren  der  Oeifselfärbung  derart,  dafs  nach  genauem  Befolgen  der  von 
ihm  ausgeprobten  Vorschrift  sichere  und  schöne  Besultate  zu  erwarten  sein 
sollen;  er  bespricht  eingehend  die  Reinigung  der  Deckgläser,  die  Vorbe- 
reitung des  Bakterienmaterials  und  des  Präparats  und  den  Färbevorgang 
selbst  Besonders  betont  er,  dais  der  Nähragar  frisch  hergestellt  werde 
oder  wenigstens  keiner  Verdunstung  unterliegen  dfirfe,  damit  seine  Ober- 
fläche feucht  vom  Eondenswasser  sei  Die  zur  Geifseldarstellung  heran- 
gezogenen Kulturen  sollen  nicht  zu  alt  sein,  die  stets  der  Färbung  voran- 
gehende Untersuchung  im  hängenden  Tropfen  soll  normale  Beweglichkeit 
der  Bakterien  ergeben  und  das  zu  färbende  Präparat  mflsse  mit  der  genau 
angegebenen  Verdflnnung  des  Bakterienmaterials  betupft  sein,  db  Rossi 
benutztzurOeitselfärbung  drei  verschiedene  Lösungen:  1.  Phenol  crist  5g, 
dest  Wasser  100  g,  darin  unter  Erwärmen  gelöst  Tannin  4  g;  2.  basisches 
Fuchsin  2,5  g,  absoluten  Alkohol  100  ccm;  3.  Ätzkalium  1  g,  dest.  Wasser 
100  g.  —  Die  Lösungen  1  und  2  werden  am  besten  vor  Oebrauch  gemischt^ 
unter  Umschfltteln  zunächst  2-3  Tropfen  und  dann  etwas  mehr  von  Lösung  3 
hinzugegeben,  bis  ein  an  den  Wänden  des  Mischgefäfses  sich  bildender, 
feiner  Niederschlag  bestehen  bleibt,  danach  wird  diese  Mischung  wieder- 
holt filtriert  Die  Färbung  des  Präparats  zum  Sichtbarmachen  der  Oeilseln 
gesehieht  ohne  Erwärmen  unter  Bildung  eines  sehr  feinen  Niederschlags. 

Satnes, 
Stephens  (110)  fand,  dab  seine  früheren  guten  Erfolge  bezflglich 
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Oeifself&rbtmg  mit  Largin,  einem  Silberalbnminat,  dch  nicht  durch  den 
Albnminat-,  sondern  dnrch  den  Ammoniakgehalt  des  Präparates  erklären. 
Er  modifiziert  daher  das  Verfahren  vak  Ebmbngbms  in  folgender  Weise 
mit  gatem  Erfolge:  Die  Deckgläser  werden  mit  einem  Tnch  gereinigt  nnd 
dnrch  die  Flammen  gezogen,  dann  die  Bakterien  in  Wasser  aufgeschwemmt 
daranf  gebracht,  ^/,-l  Stande  mit  van  Ehmbnobms  Beize  aus  Osmiumsäure 
und  Tannin  behandelt,  dann  0,1  ^/o  Silbemitrat  mit  einigen  Tropfen  5^/^ 
Tannin  und  5^/o  Ammoniak  auf  das  Deckglas  gebracht,  bis  tief  rotbraune 
Färbung  eintritt;  das  Gemisch  wird  1  Minute  auf  dem  Deckglase  gelassen 
und  dann  mit  Leitungswasser  abgespfilt,  bevor  ein  schwarzer  Niederschlag 
auftritt  Das  Verfahren  wird  2-3mal  wiederholt,  bis  die  Bakterienschicht 
tief  braun  oder  schwarz  geworden  ist.  Dann  wird  sorgfältig  mit  Leitungs- 
wasser abgespfilt  (CentralbL  f.  Bakter.)  Koch. 
Valentis  (116)  Methode  der  Geifseldarstellung  soll  stets  sehr  klare 
Präparate  liefern.  Die  Deckgläschen  werden  einige  Tage  in  konzentrierte 
Schwefelsäure  gehalten,  in  Wasser  tfichtig  gewaschen,  getrocknet  nnd  in 
absolutem  Alkohol  gelegt.  Zur  Grewinnung  des  Bakterienmaterials  sind 
feste  Kulturen  vorzuziehen,  doch  geben  auch  junge  Bouillonkulturen  gute 
Resultate.  Eine  durch  Berühren  mit  der  Spitze  der  Platinnadel  entnommene 
Probe  der  Bakterien  wird  in  lauwarmes  destilliertes  Wasser  im  ührglase 
getaucht  und  die  Flüssigkeit  durch  leichtes  Erschüttern  homogen  gemacht, 
dann  wird  von  ihr  auf  ein  anderes  ührglas  mit  lauwarmem  Wasser  fiber- 
tragen und  diese  zweite  Verdfinnung  bedeckt  20  bis  30  Minuten  stehen 
gelassen.  Nach  dieser  Zeit  werden  die  trockenen  Deckgläser  mit  je  einem 
Tropfen  der  zweiten  Verdfinnung  versehen;  die  Tropfen  breiten  sich  aus 
und  werden  nun  an  staubfreiem  Orte  eingetrocknet  Zur  färberischen  Dar- 
stellung der  Bakteriengeifseln  werden  zwei  Lösungen  verwendet:  a)  eine 
Lösung  von  20  g  Gerbsäure  in  100  g  ausgekochtem  dest  Wasser,  b) 
EarbolAichsin,  bereitet  aus  Fuchsin-Bubin  1  g,  crist  Phenol  5  g,  absolutem 
Alkohol  10  ccm,  dest  Wasser  100  ccm.  —  Die  Ausführung  der  Methode 
besteht  in  folgendem:  1.  Man  gebe  auf  das  Deckglas  einige  Tropfen  der 
Beizflüssigkeit  und  entferne  das  Überschüssige,  2.  füge  drei  Tropfen  des 
EarboUiichsins  zu,  S.  erwärme  leicht,  4.  lasse  erkalten  und  wasche  dann 
gut  mit  Wasser,  5.  trockne  und  schlielke  in  Canadabalsam  ein.       Sames. 

Sterilisation 
Pfahl  (98)  prüfte  viele  Eieselgnrfilter  der  Firma  Berkefeld  sowie 
einige  Maassenfilter  und  Pukallfilter  aus  Porzellanerde  auf  ihre  Eeimdich- 
tigkeit,  indem  er  Reinkulturen  eines  leuchtenden  Vibrio  oder  von  Bac. 
coli  in  das  Filtergehäuse  brachte  und  dann  Wasser  hindurchprefste.  Aus 
jedem  Liter  dieses  Filtrats  wurden  100  ccm  mit  PeptonkochsalzlOsung  ge- 
mischt und  nach  248tfindigem  Stehen  bei  37^  auf  ihren  Bakteriengehalt 
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nntersncht  Anf  diese  Weise  zeigten  sich  50  ^/^  der  Berkefeldfilter,  noch 
mehr  hei  den  Porzellanfiltern  nndicht.  Es  empfiehlt  sich  also,  alle  Filter 
vor  ihrem  Oehraach  auf  Eeimdichtigkeit  zn  prüfen.  Rahn, 

Schulze  (105)  heohachtete  heim  Züchten  von  Pfianzen  anf  sterili- 
sierten Böden  hald  eine  starke  Schädigung,  hald  ein  enormes  Wachstum 
derselhen,  und  es  gelang  ihm,  durch  systematische  Versuche  diese  ünregel- 
mäJbigkeiten  einigermafsen  zu  erklären.  Die  Sterilisation  bewirkt  eine 
starke  AufBchliefsung  des  Stickstoffkapitals,  zugleich  aber  auch  die  Ent- 
stehung eines  schädlichen  Stoffes,  wahrscheinlich  einer  Säure.  Gegen 
letzteren  sind  die  Pflanzen  verschieden  empfindlich.  Hafer  leidet  anfangs 
ein  wenig,  erholt  sich  aber  später  und  wächst  dann  sehr  fippig,  während 
Senf  YoUkommen  zurfickbleibt.  Einen  sehr  groDsen  Einflufs  hat  die  Art 
des  Bodens.  Wiesenboden  ist  am  ungflnstigsten,  bessere  Erfolge  gab 
schon  der  Ackerboden,  die  besten  merkwfirdigerweise  der  Gartenboden,  in 
dem  selbst  der  Senf  schliefslich  die  Eontrollpflanzen  des  nicht  sterilisierten 
Bodens  fiberholte.  Ob  der  Mineraldttnger  vor  oder  nach  der  Sterilisatition 
gegeben  wurde,  war  ohne  Einflufs.  Aulserordentlich  günstig  war  dagegen 
ein  Zusatz  von  kohlensaurem  Kalk.  Sogar  der  Senf  konnte  alsdann  im 
Wiesenboden  einigermafsen  normal  wachsen.  Hafer  gab  hier  Emteüber- 
schfisse  von  über  100^/^,  ja  sogar  eine  Stickstoffinehremte  von  über  200^/^. 
Eine  18  stündige  Sterilisation  bei  100^  schien  oft  einen  gröfseren  Einflufs 
zu  haben  als  eine  1  stündige  bei  125  ^  doch  ist  die  Differenz  sehr  gering 
und  tritt  gegen  die  oben  erwähnten  Hauptfaktoren  ganz  in  den  Hinter- 
grund. JRahfi» 

Sehnt  (106)  stellte  Versuche  darüber  an,  ob  anf  die  Bakterien 
Kochen  der  Flüssigkeit  infolge  Bildung  von  Dampfblasen  einen  schäd- 
licheren Einflufs  übe  als  blofses  Erhitzen  auf  dieselbe  Temperatur.  Verf. 
konstruierte  deshalb  einen  besonderen  Apparat,  der  es  ermöglichte,  einmal 
bei  jedem  gewünschten,  niedrigen  Druck  zu  kochen  und  der  andererseits 
gestattete,  jedesmal  einwandsfrei  Proben  zu  entnehmen,  ohne  den  Druck 
zu  ändern.  Hinsichtlich  der  interessanten  Konstruktion  des  Apparates  kann 
hier  nur  auf  das  Original  verwiesen  werden.  Als  Versuchsbakterien  wurden 
Bac  prodigiosus,  Bac.  fluorescens  liquefaciens,  Bac.  pyocyaneus,  Bac. 
coli,  Bac.  typhi  und  Bac.  anthracis  gewählt  und  als  Suspensionsflüssig- 
keiten dienten  physiologische  Kochsalzlösungen,  frische  Milch  und  Wasser. 
Die  Ergebnisse  der  Versuche  führten  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen: 
1.  Blofse  Erhitzung  tötet  Bakterien  und  Sporen  weniger  schnell  ab  als 
Kochen  bei  derselben  Temperatur.  2.  Die  Dauer  des  Absterbens  der  vege- 
tativen Formen  nimmt  innerhalb  gewisser  Grenzen  mit  steigender  Tempe- 
ratur gleichmäfsig  ab.  8.  Durch  Kochen  bei  erniedrigtem  Druck  sterben 
die  Bakterien  auch  innerhalb  der  physiologischen  Temperaturgrenzen  (z. 
B.  bei  37^  G.)  ab.  4.  Die  Dauer  des  Absterbens  der  Sporen  erfolgt  sowohl 
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beim  Kochen  wie  bei  blofser  Erhitzung  mit  steigender  Temperatur  anftings 
rasch,  sp&ter  langsamer.  5.  Ges&ttigter  Dampf  tötet  bei  jeder  Temperatur 
schneller  als  Kochen.  Die  Kurve  fällt  von  der  höchsten  Temperator  an  ge- 
rechnet, ziemlich  steil  ab.  Temperataninterschiede  von  einem  Grade  haben 
hierbei  wenig  Einflnis  auf  die  Daner  des  Absterbens,  während  bei  niederen 
Temperaturen  dieser  Einflui^  sich  stark  bemerkbar  macht  6.  Die  Tempe- 
raturen, bei  denen  die  Bakterien  gezfichtet  sind,  und  das  Medium,  in  wel- 
chem sie  suspendiert  sind,  haben  auf  die  Besistenz  greisen  Einfiufs.  Bei 
Sporen  nimmt  die  Resistenz  bis  zu  einem  gewissen  Grade  mit  dem  Alter 
der  Kultur  zu.  7.  Zur  Abtötnng  vegetativer,  auch  pathogener,  Formen  ist 
eine  halbstttndige  Erhitzung  auf  60^  C.  genttgend.  Bei  Milch  muTs  in 
diesem  Falle  das  GeflLfs  geschlossen  sein.  8.  Gesättigter  Dampf  von  90^  C. 
ist  praktisch  ebenso  wirksam  veie  solcher  von  100®.  9.  Die  nachteilige 
Wirkung  des  Kochens  beruht  vielleicht  auf  dem  Entstehen  von  Dampf- 
blasen innerhalb  des  Bakterienleibes.  Die  mechanische  Wirkung  des 
Kochens  wird  überdies  auch  chemische  Umsetzungen  bedingen.  10.  Die 
schneller  abtötende  Wirkung  des  Wasserdampfes  als  die  des  Wassers  von 
gleicher  Temperatur  beruht  vielleicht  darauf,  dafs  die  getrockneten  Bak- 
terien oder  Sporen  im  Dampfe  eine  höhere  Temperatur  erreichen  mögen, 
als  der  Dampf  selbst  besitzt  Kröber. 

Lehmann  und  Zierler  (76)  liefsen  ganz  schwache  elektrische 
Ströme  (von  nur  8,5  Milliampere)  auf  ganz  minimale  Flttssigkeitsmengen 
einvnrken,  wodurch  es  gelang,  diese  in  der  Nähe  der  Anode  bakterienftrei 
zu  machen.  Bei  sehr  kleinen  Mengen  Nährbodens  werden  auch  die  Sporen 
vernichtet  Dafs  es  sich  in  allen  diesen  Fällen  nur  um  die  chemische  Wir- 
kung der  an  der  Anode  auftretenden  Chlor-  (bezw.  Salzsäure-)  Mengen, 
sowie  der  an  der  Kathode  gebildeten  Mengen  Natronhydrat  handelt,  konnten 
Verff.  durch  direkte  Versuche  mit  solchen  Mengen  der  erwähnten  Körper 
bewirken,  welche  der  bei  der  Elektrolyse  erzeugten  Mengen  entsprachen. 
Daher  erwies  sich  auch  an  der  Anode  der  Strom  wirkungslos,  sowie  Chlor 
und  Salzsäure  in  statu  nascendi  gebunden  werden  (etwa  durch  Blei- 
schwamm). Kröber. 

Koknbo  (78)  untersuchte,  da  der  Widerstandsfähigkeit  der  Milz- 
brandsporen gegen  strömenden  Wasserdampf  eine  verschiedene  Dauer  zu- 
geschrieben wird,  ob  die  Ursache  dieser  Angaben  in  der  Herstellungsart 
des  Sporenmaterials  liegt  und  ob  ein  und  derselbe  Bakterienstamm  bei  ver- 
schiedener Herstellungsweise  der  Testobjekte  verschiedene  Widerstands- 
fähigkeit gegen  Dampf  haben  kann.  Um  die  Testobjekte  zu  erhalten, 
werden  einerseits  sterile  Seidenfäden  mit  einer  flppig  gewachsenen,  488t&n- 
digen,  stark  sporenhaltigen  Oberflächenkultur  von  Anthrax  durch  um- 
wälzen mittels  der  Pinzette  infiziert  und  andererseits  werden  solche  Fäden 
mit  einer  Aufschwemmung  von  abgeschabtem  Sporenmaterial  in  wenig 
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Bouillon  imprägniert  Die  so  erhaltenen  Sporenseidenfftden  werden  teils 
an  freier  Loft^  teils  im  Exsiccator  über  Chlorcalcium,  teils  unter  der  Luft- 
pumpe getrocknet  nnd  entweder  im  Dunkeln  autbewahrt  oder  dem  zer- 
streuten Tageslicht  oder  dem  direkten  Licht  der  Sonne  ausgesetzt.  Die 
Resistenz  gegen  strömenden  Dampf  (98,5-100^  wurde  im  OhlmI^llbb- 
schen  Sporenprfifungsapparat  festgestellt  Aus  dem  Dampf  wandelten  die 
Sporen  in  Bouillon  bei  37®,  wo  sie  f&nf  Tage  lang  auf  Lebensfähigkeit 
beobachtet  wurden.  Die  Sporen  von  sechs  verschiedenen  Hilzbrandstämmen 
gelangten  zur  PrüfiEUig;  die  erste  Sporenprüfnng  fand  6  Stunden,  die  zweite 
24  Stunden,  die  dritte  8  Tage  und  die  vierte  28  Tage  nach  Herstellung 
des  Sporenmaterials  statt  —  Bei  den  mit  Bouillonaufschwemmung  impräg- 
nierten Sporenfäden  waren  fast  alle  Sporen  der  sechs  Stämme  nach  2  oder 
1  Minute  strOmenden  Dampfes  abgetötet,  einerlei  in  welcher  Weise  sie 
getrocknet  und  aufbewahrt  waren ;  das  Verfahren  der  direkten  Übertragung 
der  Sporen  auf  die  Fäden  ergab  aber  ein  gegen  Dampf  resistenteres 
Material.  Die  einzelnen  Stämme  zeigten  alsdann  Verschiedenheit  in 
ihrer  Widerstandskraft  und  es  fanden  sich  grofse  Unterschiede  bezüg- 
lich derselben  je  nach  Art  der  Herstellung  der  Sporenseidenfäden  und 
Aufbewahrung.  Die  auf  Agar  als  Nährboden  gebildeten  Milzbrand- 
sporen wsiren  gegen  den  Dampf  widerstandsföhiger  als  die  auf  Kar- 
toffel entstandenen.  Trocknen  an  der  Luft  ergab  die  resistenteren  Dauer- 
formen; etwas  geringer  war  die  Resistenz,  wenn  die  Sporenseidenfäden 
im  Exsiccator,  und  noch  geringer,  wenn  sie  im  Vakuum  getrocknet  wer- 
den. Die  Widerstandsfähigkeit  der  Anthraxsporen  sank  durch  das  Auf- 
bewahren, langsam  im  Dunkeln,  schneller  mit  Zunahme  der  Lichtintensität 

Sames. 
Das  Wesentliche  des  von  Franke  (58)  konstruierten  und  in  der  Ab- 
handlung durch  Zeichnung  erläuterten  Listruments  ist  die  sogenannte 
Eontaktpatrone;  sie  stellt  ein  an  beiden  Enden  halbkugelig  zugeschmolze- 
nes OlasrOhrchen  dar,  in  welches  zwei  Platindrähte  so  eingeschmolzen  sind, 
dals  sie  sich  dicht  gegenüberstehen,  ohne  sich  zu  berühren.  In  diesem  Olas- 
rOhrchen befindet  sich  am  oberen  Ende  ein  Quecksilbertropfen,  welcher 
durch  eine  bei  80^  flüssig  werdende  Schmelzmasse  zurückgehalten  wird. 
Erst  bei  80  ^  wenn  also  diese  Temperatur  im  Fleischsterilisationsapparat 
bis  zu  dem  tief  im  Fleische  steckenden  Instrument  vorgedrungen  ist,  wird 
der  Quecksübertropfen  frei,  womit  durch  dieses  Metall  am  unteren  Ende 
der  Patrone  der  Eontakt  an  den  zwei  Platindrähten  hergestellt  wird  und 
ein  Signal  ertGnt  —  Die  übrigen  Teile  des  Instruments  dienen  zum  Schutze 
der  Eontaktpatrone  und  um  dieselbe  mit  dem  elektrischen  Signalapparat 
in  Verbindung  zu  bringen.  —  Das  Signalthermometer  kann  stets  gebrauch- 
fertig erhalten  werden,  indem  man  nach  erfolgtem  Signal  das  den  Apparat 
enthaltende  Fleischstück  umstellt,  wodurch  Quecksilbertropfen  und  Schmelz- 
KochB  Jahresberldit  XIV.  3 
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masse  wieder  an  das  andere  Ende  der  Kontaktpatrone  znrflckflieften  und 
dort  nach  dem  Erkalten  festg^ehalten  werden.  Sames. 

Eykmanil  (48).  Verf.  erläntert  an  Hand  ein^r  Tabelle  die  J.  Scuur- 
schen  Versncbe  mit  Bac.  pyocyanenB  nnd  mit  Sporen  von  Anthrax,  welche 
zeigten,  dalB  gesättigter  Wasserdampf  auf  Mikroben  rascher  tötend  wirkt 
als  kochendes  Wasser  von  gleicher  Temperator;  er  erklärt  diese  Tatsache 
damit,  dafs  bei  Anwendung  von  Dampf  die  auf  die  Bakterien  wirkende 
Temperatur  in  Wirklichkeit  eine  höhere  ist,  als  die  des  Dampfes  selbst. 
Seine  Erklärung  wird  durch  den  Versuch  bestätigt:  E.  steckt  die  mit  Queck- 
silber gefOllte  Kugel  eines  Thermometers  in  ein  Mousselinsäckchen,  bestreut 
das  Säckchen  mit  Salz  und  hängt  dieses  so  hergerichtete  Thermometer  in 
den  Hals  eines  Kolbens  mit  siedendem  Wasser;  die  Temperatur,  welche 
ohne  Salzsäckchen  etwa  100^  betragen  würde,  steigt  bis  auf  105®  und 
manchmal  noch  höher.  —  Das  Salz  des  Mousselinsäckchens  und  in  ähn- 
licher Weise  die  Salze  in  eingetrocknetem  Bakterienmaterial  nehmen  durch 
Kondensation  des  Dampfes  entstehendes  Wasser  auf,  welches  die  Salze  löst; 
die  so  entstandene  Salzlösung  wird  durch  den  Dampf  und  die  bei  dem 
Kondensieren  des  Wassers  frei  werdende  Wärme  bis  auf  den  Kochpunkt  und 
somit  auch  über  die  Temperatur  des  Dampfes  erhitzt  Sames. 

Thermostaten. 

Tonzig  (114)  beschreibt  einen  neuen  Thermostaten,  welcher  speziell 
durch  seine  Einfachheit  und  geringen  Anschaffungskosten  für  kleinere  Ver- 
hältnisse passend  ist,  z.  B.  für  Landärzte.  Bezüglich  der  Konstruktion  und 
Beschreibung  des  kleinen  Apparates  sei  auf  die  mit  Abbildung  vers^ene 
Originalarbeit  verwiesen.  Kröber. 

Begaud  und  Fonilliand  (100)  konstruierten  einen  elektrisch  regu- 
lierbaren Thermostaten,  welcher  im  wesentlichen  aus  einem  Glaskasten  be- 
steht, der  von  allen  Seiten  durch  innerhalb  liegende  Metalldrahtspiralen  ge- 
heiztwird.  Der Thermoregulatorbestehtauseinem  Luftthermometer, welches 
bei  der  gewünschten,  leicht  einstellbaren  Temperatur  den  heizenden  elek- 
trischen Strom  unterbricht  und  beim  Sinken  unter  diese  Temperatur  wieder 
schlieüst.  Der  Apparat  soll  infolge  der  innerenHeizung  sehr  sparsam  arbeiten 
und  sehr  konstante  Temperaturen  geben.  Rahn. 

Noyys  (96)  im  Centralbl.  f.  Bakter.  I  Bd.  32,  p.  1054  beschriebener 
Thermoregulator  erfährt  eine  Verbesserung,  um  die  Ausdehnung  des  Queck- 
silbers rascher  und  damit  die  Empfindlichkeit  des  Instruments  gröfser  zu 
machen.  —  Der  im  Centralbl.  f.  Bakter.  I  Bd.  22,  p.  837  vom  Verf.  emp- 
fohlene Filtrierapparat  hatte  CHAMBBBLAHD-PASTEüB-Kerze;  dieselbe  kann 
besonders  bei  dem  Filtrieren  dicklicher  Flüssigkeiten,  wie  Blutserum  durch 
eine  Bbskefeld- Kerze  ersetzt  werden;  ihre  Befestigung  erfolgt  dann 
mittels  Oummi-  und  Eisenring.  Als  Au&ahmegefäfs  für  das  Filtrat  sind 
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leicht  sterilisierbare,  sog;,  sphärische  Aofnahmekolben  empfehlenswert  — 
Weiter  beschreibt  N.  eine  nene  Deckglaszange,  deren  unteres  Zangenblatt 
flach  und  an  der  Spitze  etwa  2  mm  breit  ist  und  einen  dünnen,  scharfen  Band 
besitzt;  das  obere  Blatt  ist  schmal,  nach  unten  gebogen  and  endigt  in  einer 
Spitze,  die  in  geschlossenem  Zustande  dem  unteren  Zungenblatt  dicht  auf- 
liegt Die  NoYYSche  Zange  besitzt  einige  Vorztlge  vor  der  C!onNSTSchen, 
denn  die  Deckgifischen  können  direkt  von  einer  glatten  Flfiche  aafgenommen 
werden,  und  da  das  obere  Zangenblatt  nach  oben  gebogen  ist,  wird  die  so 
Ifisdge  kapillare  AdhSsion  vonFarbfltkssigkeiten  vermieden.  —  Alle  Apparate 
sind  durch  Abbildung  im  Originale  erläutert.  Sames. 

Darwin  (45)  beschreibt  einen  ffir  die  Temperaturen  zwischen  10 
und  80®  geeigneten,  elektrisch  geheizten  und  regulierten  Thermostaten. 

Koch. 
Ultramlkroskopie. 

Siedentopf  und  Znlgmondj  (100)  stellten  sich  die  Aufgabe, 
äufserst  kleine  Teilchen  sichtbar  zu  machen,  die  unterhalb  der  OrOfsen- 
Ordnung  liegen,  welche  von  Abbe  und  Heucholtz  auf  Grund  optischer  Ge* 
setze  als  die  Grenze  der  mikroskopischen  Beobachtung  berechnet  wurde. 
Diese  „ultramikroskopischen^  Teilchen  können  nicht  als  solche  sichtbar  ge- 
macht werden;  es  ist  unmöglich,  ein  wirkliches  Bild  von  ihnen  zu  erhalten. 
Man  kann  jedoch  mit  ihnen  eine  Lichtempfindung  im  Auge  heryorrufen  und 
auf  diese  Weise  ihre  Existenz  beweisen.  Der  hierzu  gebrauchte  Apparat  be- 
steht im  wesentlichen  aus  einem  guten  Mikroskop  und  einem  seitlichen  Be- 
leuchtungsapparat Die  im  Gesichtsfelde  befindlichen  kleinsten  Teilchen 
werden  durch  ein  sehr  intensives  Licht  von  der  Seite  her  getroffen.  Das 
Licht  wird  an  diesen  Teilchen  reflektiert,  und  der  Beobachter  hat  alsdann 
eine  Lichtempfindung.  Dieselbe  ist  dem  Lichteindruck  vergleichbar,  den 
wir  von  den  Sternen  haben;  wir  sehen  keinen  Gegenstand,  sondern  nnr  etwas 
Leuchtendes.  Ähnliches  sehen  wir  auch  bei  den  Sonnenstäubchen.  Li  der  Tat 
vergleichen  die  Yerff.  das  Bild  im  ültramikroskop  mit  dem  Bilde  des  Sternen- 
himmels. 

Der  Beleuchtungsapparat  ist  aus  mehreren  Linsen  und  Blenden  zu- 
sammengesetzt. Die  Beleuchtung  muis  so  reguliert  werden,  dafs  nur  ein 
schmaler  Lichtstreif  von  konvergenten  Strahlen  durch  das  Gesichtsfeld 
geht  und  in  der  Mitte  desselben  seinen  Brennpunkt  hat.  Der  gröfste  Teil 
des  Gesichtsfeldes  bleibt  dunkel .  Der  beleuchtete  Teil  hat  folgende  Gestalt : )(. 
Innerhalb  dieser  Grenzen  erscheinen  nun  die  Beugungsbilder  der  ultra- 
mikroskopischen  Teilchen  auf  dunklem  Grunde,  oft  farbig.  Bei  besonderer 
Einstellung  zeigen  die  gröDseren  Teilchen  grofse  farbige  Interferenzringe. 

Die  kleinsten  Teilchen,  die  man  auf  diese  Weise  sichtbar  machen  kann, 
sind  nach  einer  Berechnung  etwa  36  /ifi  (1  /*A*= ^/jooo  /*  '^  ^/loooooo  °^™)» 
also  nicht  mehr  sehr  weit  entfernt  von  der  mittleren  Gröfse  der  Moleküle 
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Ofi/npi.  Der  Sichtbarmachang  von  EiweiTs-,  Stärke-  und  ähnlichen  sehr 
grofsen  MolektUen  stehen  keine  prinzipeilen  Schwierigkeiten  entgegen. 

Die  Yerff.  zeigen  zum  Schlufs,  daüs  ee  kolloidale  MetalllÖBungen  gibt,  die 
nicht  mehr  mit  demUltramikroskop  als  solche  zu  erkennen  sind,  deren  Teilchen- 
durchmesaer  also  unter  der  Auf  Idsungsföhigkeit  des  Apparats  liegt.    Rcthn. 

London  (80)  berichtete  über  den  Apparat  von  Sikdbntopf  und  Zsia- 
MONBr  für  ultramikroskopische  Beobachtungen.  Der  vom  Verf.  angewendete 
Apparat  bestand  aus  folgenden  Teilen:  1.  Voltabogen  mit  Kohlen  von 
120  und  160  mm  Durchmesser,  2.  Kondensor,  S.Kuvette  mit  Alauniasung 
zur  Absorption  der  Hitzestrahlen,  4.  Diaphragma,  5.  Mikroskop,  6.  Kamera 
von  besonderer  Konstruktion.  Letztere  ist  ein  vierkantiger  Metallbehälter 
von  2  cm  Länge,  0,8  cm  Höhe  und  1,8  cm  Breite,  an  dem  sich  5  runde  Öff- 
nungen von  0,8  cm  Durchmesser  befinden.  Die  beiden  Öffnungen  an  den 
Stirnflächen  gehen  je  in  ein  Metallröhrchen  über,  während  die  beiden  Öff- 
nungen an  der  schmalen  Längsseite  einander  genau  in  der  Mitte  gegenüber 
stehen,  aber  näher  der  bei  der  Aufstellung  nach  oben  gerichteten  Kante 
liegen.  Das  fünfte  Loch  befindet  sich  auf  der  oberen  Breitseite  und  liegt 
mit  den  beiden  Öffnungen  der  Schmalseiten  genau  in  derselben  Ebene.  — 
Man  läfst  das  Licht  des  Voltabogens  durch  den  Kondensor,  die  Kuvette  und 
das  Diaphi*agma  fallen  und  die  vordere  Öffiiung  der  Kamera  passieren, 
die  80  auf  den  Objekttisch  befestigt  wird,  dafs  man  durch  das  Mikroskop 
und  die  obere  Kameraö&ung  den  belichteten  Konus  des  Kamerainhaltes 
beobachten  kann.  Der  so  zusammengesetzte  Apparat  exkl.  Mikroskop  dürfte 
ca.  200-240  Mk.  kosten.  (Nach  Originalreferat  Oentralbl.  f.  Bakter.  I.) 

Kröber. 

Cotton  und  Mouton  (48)  modifizieren  die  von  SisDBirroFP  und  Zsio- 
MOKBi  benutzte  Methode,  Objekte  von  GröDsenordnungen,  welche  ein  Viertel 
einer  Lichtwellenlänge  nicht  überschreiten,  in  durchfallendem  Lichte  also 
nicht  sichtbar  sind,  durch  auffallendes  Licht  sichtbar  zu  machen,  in  folgender 
Weise:  Sie  legen  den  Objektträger  auf  einen  passenden  Glasblock,  verbinden 
beide  durch  eine  Flüssigkeit  von  gleicher  Lichtbrechung  und  lassen  die 
Lichtbündel  von  irgend  einer  Lichtquelle  (Nernstlampe)  so  einfallen,  dafs 
die  Lichtstrahlen  an  der  Oberseite  des  Deckglases  total  reflektiert  werden. 
Etwaige  Objekte  in  genannter  Gröl^nordnung  sieht  man  dann,  vorausgesetzt 
dafs  ihre  Zahl  nicht  zu  grofs  ist,  als  leuchtende  Punkte  im  dunkeln  Gesichts- 
felde wie  Sterne  am  dunkeln  Himmel.  Mit  Hilfe  dieses  „Ultramikroskopes" 
ist  es  dem  Verf.  gelungen,  in  Bouillonkulturen  den  sonst  unsichtbaren  Er- 
reger der  Lungenentzündung  des  Rindes  als  glänzende  Punkte  zu  erkennen. 

Bdirens. 
Verschiedenes 

Mavrojannis  (85)  experimentierte  mit  einigen,  den  lOproz.  Gelatine- 
nährboden flüssig  machenden  Bakterien  und  setzte  die  entstandenen  flüssigen 
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Enltoren  der  Wirkung^  gasfönnigen  oder  auch  flttssigen  Formols  ans,  wobei 
er  zunächst  fand,  daft  die  durch  den  weifsen  StaphylococcuB  und  die  durch 
den  Choleravibrio  verflüssigte  Gtehitine  nach  8-4  Tagen,  die  durch  den 
Hilzbrandbacillus  nach  6-8  Tagen  und  die  durch  den  Bac.  pyocyaneus  ver- 
flfissigte  Gelatine  nach  12-15  Tagen  wieder  erstarrte  und  erst  durch  Wärme- 
anwendung  wieder  in  den  flüssigen  Zustand  zurückzubringen  war.  Anders 
verhielten  sich  Vibrio  Mbtchkikov  durch  welchen  die  Gelatine  nach  Ver- 
flüssigung und  Behandlung  mit  Formol  erst  nach  längerer  Zeit  die  Eigen- 
schaft, halbfest  zu  werden,  erhielt  und  Vibrio  Dxnske,  sowie  Vibrio 
Fihkleb-Pbiob,  bei  welchen  der  genannte  Nährboden  nach  der  gleichen 
Behandlung  im  flüssigen  Stadium  verharrte.  —  Verf.  lie&  zum  Vergleich 
lOproz.  Gelatine  durch  Papaln  einerseits  und  Pankreatin  andererseits  bei 
40®  verdauen  und  behandelte  das  so  entstandene  Verdauungsprodukt  mit 
Formol.  Mit  Papaln  ging  der  Verdauungsprozefs  nur  langsam  vor  sich, 
rascher  wirkte  Pankreatin,  nach  dessen  Anwendung  die  Gelatine  schon  in 
der  5.-6.  Stunde  die  Eigenschaft,  wieder  in  der  Kälte  zu  erstarren,  verlor. 
5  Tropfen  40proz.  Formols  vermochten  jedoch  noch  Festwerden  zu  er- 
zeugen, wenn  das  Pankreatin  bis  8^3  Stunden  über  die  soeben  genannte 
Zeit  eingewirkt  hatte.  —  Aucb  neutral  reagierende  lOproz.  Gelatine,  die 
durch  Wasserdampf  so  stark  erhitzt  war,  daCs  sie  unter  gewöhnlichen  Ver- 
häHsissen  nicht  mehr  fest  zu  werden  vermochte,  war  mit  Formol  zum 
Gelatinieren  zu  bringen,  verharrte  aber  dann  in  diesem  Zustande,  auch 
wenn  sie  erwärmt  wurde.  Über  1  Stunde  lang  erhitzte  Gelatine  dagegen 
blieb  auch  nach  Formolznsatz  flüssig.  —  Aus  allen  diesen  Versuchen  ergab 
sich,  dafs  Formol  die  in  den  ersten  Stadien  der  Peptonisierung  der  Leim- 
substanz gebildeten  Zersetzungsprodukte,  die  Gelatosen  zum  Erstarren  zu 
bringen  vermag,  nicht  aber  die  weiteren,  die  Gelatinepeptone.  Weitere 
Versuche  mit  von  M.  selbst  dargestellten  Gelatosen  und  Gelatinepeptonen 
bestätigen  das  soeben  gesagte. 

Die  durch  Staphyloc.  albus  und  aureus,  denMilzbrandbac.,  den  Cholera- 
vibrio und  den  Bac.  pyocyaneus  abgesonderten  Diastasen  zersetzen  also  die 
Gelatine  nur  bis  zur  Bildung  von  Gelatosen,  die  Vibrioarten  Dbkbbjb,  Finx- 
i<br-Pbio&  und  Hbtghnikov  aber  bis  zur  Peptonbildung,  welche  Tatsache 
auch  die  chemische  Untersuchung  älterer  Kulturen  genannter  Mikrobien  be- 
stätigte. Das  Formol  nennt  Verf.  ein  einfaches  und  scharfes  Mittel,  um  uns  über 
die  Natur  der  von  den  Mikroorganismen  abgesonderten  Diastasen  und  der 
Spaltungsprodukte,  welche  letztere  hervorbringen,  zu  unterrichten.  Sames. 

Conrmoilt  (44)  konstruierte  eine  elektrisch  betriebene  Schüttel- 
maschine, mit  welcher  diejenigen  Kulturen,  die  Kömchen,  Häute,  Boden- 
sätze oder  ähnliche  Anhäufungen  bilden,  in  vollständig  homogene  Kulturen 
umgewandelt  werden  können.  Diese  absolut  homogenen  Kulturen  sind 
notwendig  für  Impfungen,  für  serodiagnostische  und  Agglutinationsstudien. 
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Der  Apparat  leistet  bei  geringem  Kraftverbrauch  viel  mehr  als  das  frfUier 
geübte  Schütteln  mit  der  Hand,  er  kann  auch  für  dauernden  Betrieb  im 
Brutschrank  montiert  werden.  Bahn. 

Zur  möglichst  gleichmäfsigen  Verteilung  der  Hefezellen  in  einer  Auf- 
schlemmung  konstruierte  Zikes  (121)  einen  kleinen  Schüttelapparat,  der 
aus  einer  Laufschiene  von  Stahl  besteht,  welche  am  Ende  auf  je  einem 
Metallständer  ruht.  An  dieser  Laufschiene  hängt  an  zwei  kurzen,  in  Ösen 
auf  der  Laufschiene  gleitenden  Hessingstangen  ein  kleiner  trogf5rmiger 
Behälter,  welcher  die  zu  schüttelnden  GefftTse  aufoehmen  soll.  Die  beiden 
Messingstangen  sind  fest  mit  dem  einen  Ende  einer  zur  Lauflschiene  parallel 
montierten  und  durch  einen  der  Metallständer  geführten  Schubstange  ver- 
bunden. Letztere  ist  an  dem  anderen  Ende  mit  Gelenk  und  Pleuelstange 
versehen,  welche  durch  eine  Turbine  oder  einen  Elektromotor  in  Bewegung 
gesetzt  werden  kann. — Der  Schütteltrog  ist  ein  kleiner  Halbzylinder,  beider- 
seits geschlossen,  oben  offen,  an  der  einen  Seite  zum  Einlegen  der  Flaschen 
aufklappbar,  in  welchem  diese  während  des  Schütteins  durch  eine  Stahlfeder 
festgehalten  werden.  Wegen  der  geringen  Beibungswiderstände  soll  der 
Apparat  sehr  präzise  und  fast  geräuschlos  ai'beiten.  Da  mittels  einer  Stell- 
schraube derEurbelradius  an  der  Turbine  verlängert  oder  verkürzt  werden 
kann,  so  hat  man  es  ganz  in  der  Hand,  die  Schwingpuigsamplitfide  des 
Schütteltroges  zu  wählen.  Der  Apparat  wird  von  der  Firma  W.  J.  Bohr- 
becks Nachf.,  Wien,  geliefert.  Eröber. 

Sellermann  (66)  empfiehlt  zum  Schneiden  von  Bakterien-  und  Pilz- 
kolonien, die  Organismen  auf  Iproz.  Agar  in  3-4  mm  hoher  Schicht  zu 
züchten,  dann  zu  fixieren,  entweder  in  FLSMMiKascher  oder  HKBMANNScher 
Lösung  oder  in  einem  Gemisch  von  50  ccm  absolutem  Alkohol,  SO  ccm 
Chloroform  und  15  ccm  Essigsäure.  Die  fixierten  Stücke  können  dann  ent- 
wässert, eingebettet  und  geschnitten  werden.  Rcihn, 

Macfadyen  (81)  weist  auf  die  hervorragendeBedeutung  der  Buchnjeb- 
schen  Prefssaftmethode  für  das  Studium  der  eigentlichen  Zellbestandteile 
hin.  Da  indessen  sich  herausgestellt  hatte,  dafs  die  gewöhnliche  Filtration 
durch  Eieselguhr  unter  Druck  physiologisch  wirksame  Substanzen  dem 
Zellsafb  entzog,  so  wurden  die  zu  untersuchenden  Objekte  sehr  niederen 
Temperaturen  durch  Eintauchen  in  flüssige  Luft  (etwa  =  190^0.)  ausge- 
setzt; einerseits  erlangten  sie  damit  einen  günstigen  Grad  von  Sprödigkeit, 
so  dafs  sie  sich  ohne  Zugabe  von  Sand  oder  Kieselgnhr  in  kürzester  Zeit 
zerreiben  liefsen,  und  andrerseits  wurde  die  Einwirkung  von  Wärme  und 
anderen  störenden  Agentien  veimieden.  Das  Verfahren  hat  in  allen  Fällen 
günstige  Besultate  ergeben.  Frühere  Er&hrungen  haben  gelehrt,  dafs  Ein- 
tauchen in  flüssige  Luft  nicht  notwendigerweise  schädlich  auflebende  Zellen 
wirken  müsse*,  so  waren  Bakterien  nach  sechs  monatlicher  Einwirkung  von 
flüssiger  Luft  noch  lebensfähig. 
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Die  Zeratdmng  des  MaterialB  selbst  geschieht  darch  Zerreiben  in 
einem  besonderen  Apparate,  welcher  während  der  Operation  in  flüssige  Luft 
untergetaucht  bleibt. 

Normale  nnd  kranke  tierische  Gewebe  (Epithelien,  Erebsgewebe)  sind 
in  dieser  Weise  mit  Erfolg  behandelt  worden;  ebenso  erstreckte  sich  die 
üntersnchnng  anf  Schimmelpilze,  Hefen  nnd  Bakterien. 

Die  gröfsten  Schwierigkeiten  waren  natürlich  bei  den  Bakterien  vorans- 
zusetzen;  doch  anch  hier  bewährte  sich  die  Methode  durchgehends.  Der 
Typhnsbadllos  läfst  sich  beispielsweise  in  der  kurzen  Zeit  von  2-8  Stunden 
serreiben,  und  das  Ergebnis  der  Untersuchung  des  Zellinhaltes  war  der 
Beweis,  dafs  die  Typhusbadllenzelle  in  ihrem  Innern  selbst  ein  Toxin  ent- 
hält Zusammen  mit  anderen  Beobachtungen  berechtigt  dieser  BeAmd  zu 
der  Annahme  einer  besonderen  Klasse  von  intracellulären  Toxinen  und 
Enzymen  im  Gegensatz  zu  den  wohlbekannten  extracellulären,  zu  welchen 
letzteren  das  Diphterietoxin  gehört.  Bei  einer  Beihe  von  pathogenen  Bak- 
terien sind  extracelluläre  Toxine  nicht  nachgewiesen,  so  dafs  sich  von  selbst 
die  Aufjgabe  stellte,  im  Inhalte  der  Zellen  nach  Toxinen  zu  suchen,  welche 
die  Intoxikation  des  erkrankenden  Körpers  verschulden.  Auch  bei  Eiter- 
bacillen  liefsen  sich  intracelluläre  Toxine  nachweisen. 

Dalis  photogene  Bakterien  ihre  Leuchtkraft  auch  behalten,  wenn  man 
sie  der  Temperatur  der  flüssigen  Luft  aussetzt,  war  bekannt^;  werden  sie 
aber  bei  der  gleichen  niederen  Temperatur  durch  Zerreiben  zerstört,  so 
erlischt  die  Leuchtfähigkeit,  welche  eben  durchaus  eine  Funktion  der 
lebenden  Zelle  darstellt.  Meinecke. 

Dongier  et  Lesage  (47)  messen  den  elektrischen  Widerstand  von 
Milch  und  Bakterienkulturen  nach  dem  Verfahren  von  Kohlraubch,  wobei 
eine  Stimmgabel  die  Stromunterbreohung  eines  BuHMKOBPFSchen  Apparates 
besoi^  und  ein  Telephon  in  Übereinstimmung  mit  der  Stimmgabel  ertönt. 
Als  Widerstand,  der  zum  Messen  des  Widerstandes  der  Flüssigkeiten  dient, 
benutzen  die  Verff.  den  einer  Salzlösung  statt  einer  solchen  von  Metall. 

Sie  finden,  dals  der  Widerstand  von  Pariser  MUch  zwischen  280  bis 
275  Ohm  bei  16,7^  schwankt,  derjenige  der  Milch  einer  einzelnen  Kuh 
zwischen  245  und  265.  Wasserzusatz  erhöht,  Milchsäuregährung  vermindert 
den  Widerstand.  Der  Widerstand  einer  Kultnrflüssigkeit  verändert  sich 
unter  dem  Einflufs  von  Bakterienarten.  (Centralbl.  f.  Bakter.)         Eö(A. 

Wolff  (120)  prüfte  noch  einmal  die  Frage,  inwieweit  die  Qegenwart 
von  Bemsteinsäure  im  Fleisch  ein  Mafsstab  für  die  eingetretene  Fäulnis 
ist,  und  fand,  da&  selbst  in  noch  eben  geniefsbarem  Fleisch  nur  Spuren  der- 
selben nachzuweisen  sind.  Erst  während  der  intensiven  Fäulnis  werden 
grölsere  Mengen  Bemsteinsäure  gebildet  Verff.  widerlegt  damit  die  Ein- 


>)  SoGEB  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  54. 
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wände  yon  Eütbchbb  and  Stkubbi«^,  welche  glaubten,  dafs  die  gefundenen 
Mengen  Bernsteinsäure  einen  Schluis  auf  die  ünbrauchbarkeit  des  Fleisches 
für  G-enufszwecke  nicht  zulassen,  nachdem  im  Liebigschen  Fleischextrakt 
stets  bedeutende  Mengen  Bemsteinsäure  vorkommen.  Kröber. 

Kobert  (67)  empfiehlt  den  Nachweis  des  Arsens  mittelst  Penicillium 
brevicaule,  welcher  Pilz  ein  leicht  zu  beschaffendes  und  ebenso  leicht  and 
angenehm  zu  handhabendes  Reagens,  selbst  für  den  Landarzt  darstelltt. 
Auch  ohne  Ausmittelung  des  Gifts  auf  chemischem  Wege  zeigt  der  Pilz  die 
Anwesenheit  yon  Arsenik  an  in  Kulturen,  die  mit  arsenhaltigem  Extrakt 
aus  Leichenteilen  oder  Darminhalt,  welches  durch  Aufkochen  sterilisiert 
ist,  versetzt  sind.  Entwickelt  sich  in  den  Kulturen  ein  Geruch  nach  Knob- 
lauch, 80  ist  es  gegebenen  Falles  angezeigt,  nach  weiteren  Verdachtsmomenten 
zu  forschen.  —  Der  starke  Knoblauchgeruch  einer  sehr  wenig  Arsenik  ent^ 
haltenden  Kultur  erhielt  sich  in  einem  mit  Gummikappe  verschlossenen 
Beagensgläschen  11  Monate  lang  und  machte  einen  starken  Eindruck  auf 
die  Geschworenen  anläfslich  der  Schwurgerichtsverhandlung  zu  Güstrow 
i./M.  im  Juli  1903,  die  zur  Verurteilung  des  Angeklagten  zum  Tode  führte; 
wohl  zum  ersten  Male  wurde  gelegentlich  dieser  Verhandlung  die  Kultur 
von  Penicillium  brevicaule  als  corpus  delicti  vor  Gericht  eingeführt.  — 
Fällt  der  Arsennachweis  mit  PeniciUium  brevicaule  negativ  aus,  so  hat  der 
Chemiker  bei  zweifelhaften  Sparen  von  Arsen  nicht  das  Recht,  die  Anwesen- 
heit des  genannten  Gifts  zu  vertreten.  —  Fälle,  bei  welchen  man  eine  be- 
trächtliche Anzahl  von  Kilogrammen  einer  Leiche  verarbeitet,  können  auch 
ohne  Vorliegen  eines  Vergiftungsfalles  infolge  des  im  Körper  vorkommenden 
Arsens  einen  positiven  Befand  ergeben,  doch  sind  sie  für  den  Gerichtsarzt 
dann  von  keiner  Bedeutung.  —  Sames. 

Maggiora  (82)  konnte  in  51  Arsenikpräparaten  nach  Gosios  Methode 
in  ihrer  neuesten  Modifikation,  d.  h.  bei  Verwendung  von  frischen  Kartoffel- 
kulturen nach  Roüx  das  Penicillium  brevicaule -Arsenik  nachweisen,  bis 
zu  einem  gewissen  Grade  auch  quantitativ.  Tellurverbindungen  gaben  bei 
gleicher  Behandlung  auch  Knoblauchgeruch.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Ebch. 

Meinlcke  (86)  untersucht  die  Brauchbarkeit  des  LoHNSTsiNSchen 
Präzisionsgärungssaccharometers  gegenüber  der  RiEGUBBschen  Methode 
von  1897  und  1901  und  den  Ergebnissen  mit  dem  Polarisationsapparat^ 
wobei  Verf.  zu  dem  Schlüsse  kommt,  dafs  das  LoHNSTBiNsche  Saccharometer 
für  unverdünnte  ürine  allen  Ansprüchen  genügt  und  daher  für  praktische 
Zwecke  wohl  zu  empfehlen  ist  Die  Resultate  mit  dem  RisoLEBSchen  Apparat 
von  1901  sind  nicht  eindeutig,  die  Metho«le  ist  zu  umständlich  und  zeit- 
raubend; aber  zur  quantitativen  Harnstoff  bestimmung  gleichzeitig  verwend- 
bar. Das  ältere  RisGLicBSche  Verfahren  weist  bei  geringem  Zuckergehalt 


^)  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  88  p.  101. 
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erhebliche  Fehlerquellen  auf  and  ist  daher  nicht  brauchbar.  —  Der  Pola- 
riBationsapparat  ist  am  bequemsten  zn  handhaben,  hat  aber  bei  allg^emeiner 
Verwendung  gegen  sich  den  hohen  Anschaffungspreis  und  den  Mangel  absolut 
eindeatiger  Resultate.  Kröber, 

Lares  (74)  hatte  in  seinem  Vortrage  über  Zuckerbüdung  im  Orga- 
nismus bei  Glykurie  und  den  Nachweis  desselben  des  LoHNSTBiNSchen 
Apparates  Erwähnung  getan  und  auf  gewisse  Unsicherheiten  der  Methode 
hingewiesen,  was  Lohnstein  (79)  zu  einer  Entgegnung  Veranlassung  gibt, 
in  welcher  er  besonders  darauf  hinweist,  dafs  die  von  ihm  für  die  Praxis 
hergestellten  Apparate  beide  Ableseapparate  sind,  also  gar  nicht  erst  eine 
Berechnung  im  Gebrauch  nGtig  machen,  sowie  dafs  nach  den  Untersuchungen 
von  MxnacKE  (vorst.  Bef.)  der  neuere  Apparat  durchaus  zuverlässige  und 
richtige  Resultate  gäbe,  und  dafs  endlich  die  Anwendung  der  Gärprobe  wegen 
Vorkommens  von  Pentosurie  und  Lävulosurie  zur  vollständigen  Znckeranalyse 
nnerläfslich  sei  Hierzu  bringt  Laves  (7  5)  noch  einmal  eine  Richtigstellung, 
in  der  er  darauf  hinweist,  dafs  einige  Punkte  seines  Vortrages  von  Lobn- 
STBiK  nicht  ganz  richtig  verstanden  und  wiedergegeben  seien,  sowie  dafs 
sich  gegen  einige  Einwendungen^  Lohnsteins  nichts  sagen  lasse.  Neues 
Material  wird  nicht  gebracht  Kröber, 

Demant  (46)  bestätigt  die  Übereinstimmung  der  Resultate  zwischen 
der  Bestimmung  der  Zuckermengen  nach  Fehling  und  mittels  Lohnstsins 
Gämngssacchanmeter.  Bei  Anwendung  des  letzteren  mnfs  nur  darauf 
geachtet  werden,  dafs  frische,  gärkräftige  Hefe  benutzt  wird  und  dafs  die 
Einwirkung  bei  24^  C.  volle  24  Stunden  dauern  muls.  Kröber. 

Münzer  (92)  prüfte  Furonculine  oder  trockene  Bierhefe  (Verfahren 
H.  DB  Puby)  und  Zymin  (sterile  Danerhefe  nach  Albebt,  Bughnbs  und 
Rapp)  auf  ihre  Verwendbarkeit  bei  der  Harnanalyse.  Das  Furonculine  ist 
ein  weifsliches,  nicht  ganz  reines  Pulver  von  starkem  Hefegeruch  und 
mäfsiger  Gärwirkung.  Mit  demselben  wurden  ungenügende  Resultate  er- 
3sielt  und  beschränkt  sich  Verf.  daher  anf  das  Zymin.  Das  Zymin  stellt  ein 
ganz  feines,  vollkommen  reines  Pulver  dar,  von  ganz  geringem  Hefegeruch. 
Weder  aus  Furonculine  noch  aus  Zymin  konnten  auf  Bierwürzenährboden 
Hefen  gezüchtet  werden.  Die  Versuche  wurden  in  LoHNSTEiNSchen  Röhren 
durchgeführt.  Zymin  zeigt,  mit  Wasser  zusammengerieben,  sofort  die  Er- 
scheinungen der  Selbstgärung  und  ist  deshalb  vorläufig  die  Verwendung 
desselben  in  der  Harnchemie  ausgeschlossen.  Will, 

Wlnslows  (119)  Versuche  beschäftigten  sich  mit  der  Frage  nach  dem 
Unterschied  in  der  Gasbildung  in  Dextrosebouillonröhrchen,  welche  mit 
gleichen  Mengen  von  Nährlösung  gefüllt  und  mit  demselben  Organismus 
geimpft  waren.  Hierzu  wurdenabgemesseneMengenwässriger  Aufschwemm- 
ung der  Oberüächenkultur  einer  Art  Bact.  coli  auf  Agar  verwendet.  Die 
beobachteten  Mengen  des  in  den  einzelnen  Röhrchen  entwickelten  Gases 
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waren  sehr  verschieden.  So  wechselten  die  Ghtfmengen  im  geschlosBenen 
Arm  der  Röhrchen,  welche  gleiche  Mengen  EoltormateriAl  erhalten  hatten, 
von  20-62  <>/o  nach  16  Standen  und  von  38-86%  nach  64  Stunden.  Dieser 
Unterschied  war  nicht  einfach  der  GFeechwindigkeit  der  Gasentwicklnng 
znznschreihen,  denn  das  zn  irgend  einer  Zeit  in  einem  gegebenen  BOhrchen 
entwickelte  Oasmaximnm  schwankte  von  42-86  ®/o.  Während  der  ersten 
12  Standen  war  die  entwickelte  Gasmenge  proportional  den  znr  Impfling 
benutzten  Mengen  und  das  rdati  ve  Verhältnis  von  Wasserstoff  (zur  Gesamt- 
gasmenge?  d.  Bef.)  war  gröfser  als  später.  Zwischen  24  und  48  Standen 
konnte  das  Gasmaximum  durch  die  Formel  2 : 4  ausgedrfickt  werden.  Nach 
48  Stunden  nahm  die  Gesamtmenge  des  Gases  infolge  des  Verbrauchs  von 
Eohlendioxyd  deutlich  ab. — Als  wesentlicher  Punkt  ist  aus  den  Versuchen 
hervorzuheben,  da&  die  einzelnen  ROhrchengrofse  Verschiedenheiten  zeigten, 
die  einem  unbekannten  Faktor  zugeschrieben  werden  müssen  und  deren 
störender  Einfluis  sich  nur  durch  Analyse  von  Parallelkulturen  finden  und 
einigermaßen  vermeiden  läfst.  Kröber, 
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Morphologie  der  Bakterien 

Zikes  (180)  sucht  durch  einige  Versuche  festzustellen,  welcher  Faktor 
fOr  die  Richtung  der  Seitenzweige  bei  Kolonien  von  Bac.  Zopfii  ausschlag- 
gebend ist  BoYOB  und  Evans  vermuteten  einen  negativen  Greotropismus, 
Bbtxbingk  sprach  diese  Erscheinung  als  Folge  einer  Temperaturdifferenz 
an.  Verf.  zeigte,  dafs  vertikal  gestellte  Gelatinestichkulturen  aufwärts  ge- 
richtete Äste  im  Winkel  von  etwa  45^  zeigten,  gleichgtQtig,  ob  die  Öff- 
nung des  Röhrchens  sich  oben  oder  unten  befttnd.  Der  Sauerstoff  besitzt 
demnach  keine  oder  jedenfalls  eine  kaum  merkliche  richtende  Knft. 

Versuche  mit  Strichkulturen  in  Petrischalen  zeigten  ebenfalls  ein  vor- 


Morphologie.  47 

wiegendes  AnfurärtswacliBeii  der  Seitenzweige.  Wurde  eine  Enltnr  an  ein 
in  der  Vertikalebene  sich  drehendes  Rad  befestigt,  so  waren  die  Zweige 
nicht  orientiert  Bei  Strichknltnren,  welche  genan  in  die  Achsenrichtnng 
einer  Wassertorbine  gestellt  wnrden,  konnte  durch  Botation  der  Neigongs- 
winkel  der  Seitenzweige  aof  75,  ja  fast  bis  anf  90^  vergröfsert  werden. 

Die  Versuche  fiber  den  Temperatureinflulüi  verliefen  nicht  im 
BxisBiHCKschen  Sinne.  Eine  Strichkoltur  wurde  oben  gekühlt,  eine  andere 
unten;  bei  beiden  war  die  Richtung  der  Zweige  unbeeinfluTM;. 

Es  scheint  demnach,  dafs  die  Schwerkraft  der  Erde  fttr  die  Richtung 
der  Seitenzweige  allein  mafsgebend  ist  Bahn. 

Mute  (156)  fand  in  der  Mundhöhle  einen  Bacillus  mit  zum  Teil  be- 
weglichen Kolonien.  Im  wandernden  Teil  waren  die  Stftbchen  2-4|5  /i 
lang  und  0,64  ßi  breit,  im  ruhenden  Teil  nur  etwa  ein  Viertel  so  grofs.  Die 
kleinen  Stäbchen  entstehen  wahrscheinlich  durch  Teilung  der  groisen.  Die 
Kolonien  bewegen  sich  entweder  in  schneckenartigen  Windungen  oder 
ziemlich  gerade  vorwärts  oder  sie  zerstreuen  sich  wolkenartig.  Als  Ur- 
sache dieser  verschiedenen  Bewegungen  vermutet  der  Verf.  auTser  Oei&eln 
noch  eine  Sekretion,  ähnlich  wie  bei  den  Schnecken. 

Der  Bac.  helizoides  wächst  aärobiotisch  und  verfltlssigt  Gelatine  ohne 
Gasbildung;  Sporenbüdung  wurde  nicht  sicher  beobachtet  (CentralbL  f. 
Bakter.  L)  Bahn. 

Diliiliam  (127)  fiuid  den  EinfluTs  der  nach  der  Dauer  des  Kochens 
und  nach  der  umgebenden  Temperatur  schwankenden  Konsistenz  der  Nähr- 
gelatine auf  die  Bildung  der  Bakterienkolonien  und  somit  auf  die  DiflSe- 
renzlaldiagnose  sehr  bemerkenswert  und  macht  nähere  Angaben  über  Bac. 
coli  und  ^hi.  Weichheit  der  Unterlage  gibt  freierer  Ausbreitung,  allerlei 
H9ckem,  fiiden-  und  vnirzelfOrmigen  Ausläufern  Raum;  bisweilen  aber 
zeichnen  auf  starrem  Boden  sich  die  Umrisse  mannigfaltiger.  „Bei  sehr 
weicher,  aber  dennoch  fester  Gelatine  kennen  Typhusbacillen  das  Medium 
durchdringen  und  sich  durch  seine  ganze  Masse  verstreuen.  Solche  Platten 
erscheinen  steriL'*  lOproz.  „Gold-Label-Gelatine'',  80  Minuten  mit  Ei  ge- 
kocht und  8X15  Minuten  behuft  Sterilisierung  erhitzt,  zeigt  einen  8-9mal 
höheren  Viskositätsgrad  als  Wasser  und  schmilzt  bei  29,5-30®.  Auf  ihr 
entwickeln  sich  gedachte  Bacillen  bei  27  ^  charakteristisch.    Leichmann. 

Axelrad  (128)  versuchte  die  Morphologie  von  jungen  Bakterien- 
kolonien zu  erforschen,  indem  er  Klatschpräparate  davon  anfertigte.  Das 
Aussehen  der  Kolonien  bei  schwacher  und  starker  Vergröfserung  wird  be- 
schrieben und  durch  86  sehr  gute  Mikrophotogramme  illustriert.  Eine  zu- 
sammenfassende Übersicht  fehlt,  ebenso  eine  Vergleichung  der  Kolonien, 
und  erscheint  dem  Referenten,  dafs  die  Fhotogramme  die  Unzulänglichkeit 
der  Klatschpräparate  für  morphologische  Studien  sehr  deutlich  beweisen. 

Bahn. 
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Nach  Lfbinan  (154)  rufen  die  Bakterien  in  gewissen  eiweiTshaltigen 
Nährböden,  welche  gleichzeitig  Zacker  enthalten,  NiederschlAge  hervor, 
welche  sich  je  nach  der  Konsistenz  des  Nährbodens  verschieden  verhalten. 
Da  nan  verschiedene  Bakterien  nur  bei  Gegenwart  ganz  bestimmter  Zacker- 
arten  diese  Niederschläge  geben,  so  gewinnt  man  damit  ein  Mittel,  die' 
Eoltnren  verschiedener  Mikroorganismen  schnell  und  sicher  von  einander 
zu  trennen.  Ans  dem  Zacker  wird  Säure  abgespalten,  welche  durch  Füllung 
des  Eiweifses  den  Niederschlag  bewirkt.  Ohne  Säurebildung  treten  nie 
Präcipitate  auf.  Alkali  sistiert  die  Präcipitation,  während  Zusatz  von  Säure 
sie  verstärkt.  Bei  hohem  Zuckergehalt  ist  der  Niederschlag  grOfser. 

Meinecke, 

Preisz  (161)  schildert  zunächst  Auftreten  und  Aussehen  sekundärer 
Kolonien,  die  sich  auf  sporenhaltigen  Agarkulturen  des  MilzbrandbacUlus 
bei  37®  häufig  zeigen  und  ihr  Entstehen  dem  Auskeimen  der  auf  dem  Nähr- 
boden (primär)  gebildeten  Sporen  verdanken.  Diese  sekundären  Kolonien 
stellen  häufig  weilse,  Hanfkomgröfse  nicht  übersteigende  Knötchen  oder 
kleine,  durchscheinende,  von  einem  weiTsen,  schwach  erhabenen  Hofe  um- 
gebene Pünktchen  oder  ein,  von  einer  ringförmigen  Vertiefung  und  nach 
aufsen  nochmals  von  einem  dickeren  Walle  umgebenes,  weiTses,  oft  durch- 
scheinendes Zentrum  dar.  Aus  den  sekundären  Kolonien  können  sich  nach 
Wochen  wieder  tertiäre  von  warzigem  Aussehen  bilden;  die  in  ersteren 
enthaltenen  Bacillen  zeichnen  sich  durch  grofsen  Formenreichtum  aus.  — 
Auch  bei  vielen  anderen,  nicht  sporenbildenden  Bakterienarten  hat  Verf. 
sekundäre,  aus  besonders  lebenskräftigen  und  widerstandsiähigen  Keimen 
entstandene  Kolonien  beobachtet  und  diese  Kolonien  machten,  ähnlich  den 
auf  den  Milzbrandkulturen  gesehenen,  den  Eindruck,  als  wenn  sie  aus 
fremden  Keimen  durch  Verunreinigung  entstanden  wären. 

P.  hat  sich  weiterhin  mit  der  Kernfrage  beschäftigt.  Nach  seinen 
Untersuchungen  ist  das  von  Sohottblius  und  Nakanishi  als  Kern  be- 
zeichnete Gebilde  kein  Zellkern,  sondern  eine,  in  der  Achse  der  Bacillen 
gelegene,  durch  stärkere  Färbbarkeit  sich  auszeichnende  Plasmapartie, 
worin  die  von  Bükgb  zuerst  bei  dem  MilzbrandbacUlus  geftindenen,  säure- 
festen Körperchen  entstehen.  —  Kömchen,  die  sich  in  lebenden  jungen 
Zellen  des  MilzbrandbacUlus  mit  verdünnter  Fachsinlösung  intensiv  f&rben 
lassen  und  die  meist  einzeln,  oft  aber  auch  zu  mehreren  in  einer  Zelle  vor- 
kommen, bezeichnet  Verf.  als  die  tatsächlichen  Zellkerne.  Diese  sind  von 
ziemUch  konstanter  Gröfse,  haben  eine  regelmäfsig  rundliche,  zuweilen  auch 
längUche  Form  mit  einer  Einschnürung  und  sind  des  öfteren  von  einem 
hellen  Hofe  umgeben.  Dieser  Kern  läfst  sich  in  den  jüngsten  Sporenanlagen, 
sowie  in  fast  ausgewachsenen  nachweisen;  der  Kern  der  Sporenanlage 
scheint  aus  einem  der  ZeUkeme  hervorzugehen.  Die  vom  Verf.  als  Kern 
angesprochenen  Körperchen  sind  verschieden  von  den  BABBS-EnMSTschen; 
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aie  entsprechen  yiBXÜg  den  von  A.  Mbtxb  bei  Bac.  asterosporns  beobachteten 
Körnchen  nnd  nehmen  wie  diese  an  der  Sporenbildnng  teil;  sie  sind  nach 
der  yitalen  Methylenblanf&rbnng  nnr  nndentlich,  im  Trockenpräparate 
überhaupt  nicht,  wohl  aber  mit  verdünnter  FuchsinlOsnng  im  lebenden  Zu- 
stande darstellbar. 

Femer  wies  P.  im  Plasma  junger  Zellen  des  Milzbrandbacillus  durch 
F&rben  mit  Anilinwassergentianaviolett  mit  nachfolgendem  Differenasieren 
durch  Essigsäure  in  der  Zellachse  gelegene,  helle  Körperchen  nach,  die  bei 
dem  weiteren  Differenzieren  in  ihrem  Zentrum  rötlich  oder  auch  rot  er* 
scheinende  Kömchen  erkennen  liefsen.  Diese  Kömchen  nennt  Verf.  wegen 
ihres  im  Farbenton  von  dem  Gentianaviolett  differierenden  Aussehens 
„metachromatische  Körnchen^.  Die  hellen  Körperchen  mit  dem  metachro- 
matischen  Zentrum  sind  identisch  mit  der  säurefesten  Substanz;  Carbol- 
ftachsin  färbt  sie  vollständig,  Anilinwassergentianaviolett  und  noch  besser 
Carbolmethylenblaa  nur  ihren  zentralen  Teil,  also  nar  die  metachromatischen 
Körnchen.  —  Die  säurefeste  Substanz  ist  ein  Erzeugnis  des  Protoplasmas, 
und  ihre  jüngsten  Stadien  sind  schon  in  den  Keimlingen  sichtbar,  sie  steht 
in  naher  Beziehung  zur  Sporenbildung,  denn  die  säurefesten  Körperchen 
treten  im  Protoplasma  um  so  eher  auf,  je  rascher  ein  Bakterienstamm  Sporen 
bildet,  ihre  Entwickelung  bleibt  kümmerlich  bei  asporogenen  Stämmen. 
Sie  ist  ein  zum  Aufbau  der  Sporen  dienender,  wahrscheinlich  aus  einem 
fettartigen  Körper  bestehender  Beservestoff.  Die  BABBS-EnHSTSchen  Körper- 
chen sind  nach  ihrem  färberischen  Verhalten,  also  auch  substantiell  ver- 
schieden von  den  säurefesten  BuNOsschen  Körperchen. 

Die  PjBchen  Forschungsergebnisse  über  die  SporenbUdung  zeigen  die 
Entvdckelung  der  Sporen  in  ihren  jüngsten  Stadien,  die  dem  als  Vorspore 
bezeichneten  Stadium  noch  vorangehen.  —  Das  Wesentliche  der  Sporen- 
entwickelnng  gibt  Verf.  knapp,  wie  folgt,  an:  An  der  Sporenbildung,  welche 
stets  in  einem  Ende  der  Zelle  erfolgt,  beteiligt  sich  vornehmlich  die  Rinden- 
schicht des  Plasmas  und  ein  chromatisches  Kömchen  (Zellkern) ;  die  Binden- 
schicht des  fertilen  Pols  gewinnt  an  f^rbbarkeit,  bildet  gegen  die  Mutter- 
zelle eine  Scheidewand  und  schliefst  einen  Zellkern  oder  eine  Hälfte  eines 
solchen  in  den  fertilen  Pol,  d.  h.  in  die  Sporenanlage  ein.  Diese  Anlage 
▼ergröfsert  sich,  yerliert  allmählich  ihre  intensive  Färbbarkeit,  sowie  auch 
den  Kem,  löst  sich  nach  und  nach  von  der  Wand  der  Mntterzelle  und  wird 
zur  frei  in  letzterer  liegenden  Vorspore,  welche  an  Qröfse  stets  mehr  oder 
weniger  die  reife  Spore  übertrifft.  Aus  dem  zentralen  Teile,  der  Vorspore 
wird  der  Körper  der  definitiven  Spore,  aus  dem  peripherischen  Teile  aber 
die  Schale  der  Spore.  —  Seine  Beobachtungen  lassen  P.  nicht  annehmen, 
dafs  der  in  die  Sporenanlage  getretene  Zellkern  selbst  zum  Sporenkörper 
wird,  denn  dieser  differenziert  sich  aus  der  homogenen  Vorspore  heraus  und 
zwar  gleich  in  der  Gröise  der  reifen  Spore.  Auffallend  ist  es,  dafs  die 
Kochs  JahreBbexielit  XIV.  4 
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Spofetiaiilage  olme  Ausnahme  stete  nur  in  den  Polen,  nie  aber  an  den  Seiten- 
rändern  der  Bakterienzellen  entstehen. 

Die  zahlreichen  Untersnehnngen  sind  am  Milzbrand-  und  Tetanns* 
bacilloSy  sowie  einem  anderen  sporenbildenden  Stäbchen  gemacht,  zwei 
kolorierte  Tafeln  erläutern  die  gemachten  Beobachtungen.  Sames. 

Kodama  (149)  untersuchte  mit  der  von  Nakabibhi  angegebenen 
Methode  Staphylokokken,  Heubacillen,  Typhusbacillen  und  Bact  coli 
commune  und  fand,  dafs  diese  Bakterien  alle  eine  äufsere  Membran  besitzen. 
Der  Heubacillus  zeigt  Ekto*  und  Endoplasma.  Ein  Kern  ist  im  Bakterien- 
leibe überhaupt  nicht  voilianden;  was  dafdr  gehalten  wurde,  ist  ein  Gebilde, 
welches  mit  der  Sporenbildung  zu  tun  hat.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Satnes. 
Kamimara  (147)  züchtete  aus  Seidenf&den  (bei  Gelegenheit  des 
Versuchs  mit  Milzbrandbacülen)  lange  Bacillen  mit  abgestumpften  Enden 
welche  den  Heubacillen  ähnlich  sahen  und  grOfser  als  Müzbrandbacillen 
waren.  In  Gelatineplatten  zeigen  sie  grauweüse,  rundliche,  opaleszierende 
Kolonien;  sie  sind  für  Tiere  nicht  pathogen. 

Die  Bacillen  sind  geeignet  für  das  Studium  der  BABBS-EnKSTschen  und 
BuNQSSchenKOrperchen  und  der  Verf.  kam  zu  dem  Schlüsse,  dafs  die  ersteren 
bei  der  Entwickelung  des  Bakterienindividuums  und  die  letzteren  bei  der 
Erhaltung  der  Art  eine  wichtige  Bolle  spielen.  (Centralbl.  f.  Bakter.) 

Sames. 
BAÜSka  (166)  hat  bei  einer  groüien  Anzahl  von  Bakterien  und  auch 
Hyphomyceten  Kömchen  dargestellt  und  gefunden,  dals  derenVorkommen  im 
Bakterienkörper  als  eine  allgemein  gültige  Erscheinung  anzusehen  ist.  Seine 
Arbeit  liefert  einen  Beitrag  zur  Lösung  der  Frage,  welche  Bedeutung  jene 
konstant  vorkommenden  Bildungen  für  die  Biologie  der  Bakterien  haben 
und  in  welcher  morphologischen  und  physiologischen  Beziehung  sie  zu  den 
Zellkernen  anderer  pflanzlicher  und  tierischer  Gebilde  stehen. 

Die  Kömchen  können,  wie  die  Strukturfftden  ebenfetUs,  eine  ver- 
schiedene Lage  im  Bakterienkörper  annehmen  und  diese  auch  wechseln; 
gewöhnlich  nimmt  die  Anzahl  der  Körnchen  mit  der  Körpergröfse  der  Bak- 
terien zu.  Sie  sind  nicht  als  tote  Beservestoffe  anzusehen,  sie  führen  mit- 
unter ziemlich  komplizierte  Bewegungen  aus;  man  muik  sie,  vde  die  Fäden 
auch,  als  Strukturelemente  betrachten.  Die  Kömchen  vermögen  die  Bildung 
einer  Zwischenwand  bei  Teilung  des  Bakterienkörpers  zu  veranlassen,  doch 
kann  den  sich  teUenden  Kernen  nie  Zellkemcharakter  zugeschrieben  werden, 
da  sie  zur  TeUung  der  Bakterien  nicht  in  demselben  Verhältnisse  stehen 
wie  die  Zellkerne  zur  TeUung  tierischer  und  pflanzlicher  Zellen.  —  Die 
Beobachtungen  von  Ebnst,  daUb  chemische  unterschiede  im  Protoplasma 
der  Bakterien  bestehen,  werden  bestätigt,  da  neben  den  gefärbten  Kömchen 
häufig  ungefärbte  vorkommen;  nicht  nur  bezüglich  der  morphologischen 
Struktur,  sondern  auch  bezüglich  der  chemischen  Zusammensetzung  des 
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Protoplasmas  yoUziehen  sich  während  des  Lebens  der  Bakterien  namhafte 
Verändemngen.  Die  Analogie  des  morphologischen  Bans,  die  Färbbarkeit, 
die  ehemische  Eonstitntion  nnd  das  den  Zellkemen  analoge  Verhalten  der 
Bakterien  in  Zoogloeenmassen  bestimmen  Ver£,  die  Bakterien  nicht  als 
vollkommene  Zellen,  sondern  als  Zellkemen  analoge  Gebilde  anzusehen. 

um  die  Stroktor  des  BakterienkOrpers  sichtbar  sn  machen,  erkannte 
B.  als  beste  Methode  die  der  vitalen  MethylenblanArbnng,  doch  gnte 
Bilder,  welche  fast  genaa  den  tatsftchlichen  Verh&ltnissen  entsprechen, 
erhielt  er  anch,  wenn  er  die  nicht  loftrockenen  Präparate  fixierte  mit 
konzentrierter,  wässeriger  SnblimatUtenng,  die  ein  rasch  durchdringendes 
nnd  die  Stmktor  kanm  änderndes  Fiziermittel  darstellt,  sie  mit  wässeriger 
MethylenblanlOsnng  ftrbte  nnd  mit  verdflnnter  Essigsänre  düferenzierte. 
Die  vitale  Methylenblanfftrbnng  erschien  jedoch  vorteilhafter,  einfacher  und 
vor  allem  anch  ergab  sie  einwandsfreiere  Bilder.  Die  zu  dieser  Färbung 
verwendete  Methylenblanlösnng  wurde  gewöhnlich  im  Verhältnis  1:8000 
Wasser  angewandt  Zur  Untersuchung  gelangten  Kokken,  Stäbchen,  Vi- 
brionen, Spirillen,  Schwefelbakterien  und  Schimmelpilze;  eine  Tafel  mit 
vielen  Abbildungen  ist  dem  Original  beigegeben.  Fast  in  allen  Bakterien 
wurden  mehrere  färbbare  Körnchen  vorgefunden,  die  Strukturverhältnisse 
zeigten  sich  als  sehr  mannigfaltig;  zwischen  den  Gruppen  mit  einfacher  und 
mit  komplizierter  Natur  existierten  Übergänge.  Oft  lagen  die  Körnchen 
isoliert,  wie  bei  den  Kokken,  in  einem  schwach  blaugeftrbten,  homogenen 
oder  zartkömigem  Plasma,  oft  auch  waren  neben  diesen  isolierten  Kömchen 
solche  mit  feinen  Ausläufern.  Weiterhin  wurden  Fäden,  vollgepfropft  mit 
kleinen  oft  punktförmigen  Kömchen,  oder  die  schönsten  Netzstrukturen  ge- 
sehen, in  welchen  die  Körnchen  die  Berflhrungspunkte  der  Netzbalken 
markierten.  Oft  war  die  Fadenstmktur  äuüserst  feinmaschig,  feinbalkig; 
doch  wurde  sie  anch  gröber  beobachtet  und  erschien  dann  wabenartig.  Die 
Umwandlung  einer  Stmkturform  in  eine  andere  ist  möglich,  die  Stmktur- 
fäden  zeigten  sich  wie  die  Körnchen  wandelbar.  —  Näheres  ist  in  dem 
umfangreichen  Originale  nachzusehen.  Sames. 

Hawthom  (140)  bemerkte  bei  homogenen  Tuberkelkulturen  inPepton- 
wasser,  dafs  die  kleineren  Stäbchen  oft  am  Ende  einen  kleinen  runden  stark 
lichtbrechenden  Körper  von  etwa  1  [i  Durchmesser  trugen.  Bei  den  grölseren 
Stäbchen  waren  diese  Kömchen  selten,  und,  wenn  vorhanden,  in  der  Mitte. 
Diese  Kömchen  färben  sich  mit  ZnsHLScher  Lösung  gut  und  sind  gegen 
Entfärbung  mit  Säuren  noch  viel  beständiger  als  die  Bakterien  selbst 
Dieser  Umstand  soll  nach  der  Meinung  des  Verf.  zur  Genflge  beweisen,  dafs 
diese  Oebilde  Sporen  sind.  Versuche  über  Sporenkeimung  werden  nicht 
erwähnt  Bahn. 

iieker  (1S2)  betrachtet  die  Frage  der  Kömchen  und  Keme  der 
Bakterien  als  noch  nicht  gelöst»  er  veröflfentlicht  einen  Teil  seiner  Beob- 
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achtoBgen  auf  diesem  OeMete,  da  er  die  Weiterverbreitimg  einiger,  in 
neneren  VerOffentlichongen  niedergelegten  Schlafsfolgerangen  als  nicht 
im  Interesse  der  bakteriologischen  Wissenschaft  ansehen  mofs.  So  kriti- 
siert er  besonders  die  Arbeiten  von  Harz  and  Woffhb,  die  den  Babxs- 
EBNSTSchen  Eörperchen  eine  weitgehende  Bedeatang  fOr  die  Viralenz  der 
Bakterien  beimessen  nnd  aas  ihren  Beobachtangen  der  Körnchen  eine 
Theorie  der  Desinfektion  ableiten;  er  warnt  praktische  Mafsnahmen  aaf 
diese  nenen  Theorien  der  Infektion  and  Desinfektion  za  grOnden. 

F.S  eigene  Erfahrongen  über  Körnchen  pathogener  Bakterien  sind 
vor  allem  an  Diphtherie-  and  Pseadodiphtheriebaeillen  gewonnen,  von 
welchen  er  32  Stämme  der  ersteren  and  11  der  letzteren  Art  frisch  iso- 
lierte. Alter  der  Kaltar  and  besonders  Ffirbetechnik  sind  in  hohem  Grade 
mafsgebend  zar  Darstellang  der  Kömchen.  Die  Diphtheriebacillen  stellen 
ein  fttr  das  Stndiam  der  Frage  sehr  geeignetes  Objekt  dar:  die  Güte  der 
NEissiBBSchen  Färbemethode  and  die  früher  von  Verf.  yeröffentliehte, 
welche  aaf  dem  Darchsaagen  von  milchsaarem  Methylenblaa  beraht,  ist 
an  zahlreichen  Vergleichsfftrbangen  erwiesen;  seine  eigene  Methode  be- 
zeichnet er  aber  als  za  sehr  empfindlich  für  die  praktische  Diphtherie- 
diagnose. Besonders  empfiehlt  Verf.  zar  Darstellang  der  Kömchen  die 
vitale  MethylenblaafKrbang,  denn  dünne  Methylenblaalösangen  stören 
nicht  die  Lebensfähigkeit  der  Diphtheriebacillen  and  lassen  deren  Beob- 
achtang  za.  Die  Körnchen  sind  aaferordentlich  empfindlich,  minimale  Ein- 
flüsse machen  sich  bei  ihrer  Darstellang  geltend;  die  diversen  Handels- 
präparate des  Methylenblaas  sind  in  ihrer  Wirkang  aaf  die  Kömchen  ganz 
verschieden,  einerseits  bezüglich  der  Konzentration  ihrer  Lösangen,  anderer- 
seits indem  sie  in  einigen  der  Präparate  überhaapt  keine  Färbung  erzeagen. 
Bei  Anfertigang  von  Trockenpräparaten  spielt  schon,  wie  aach  Kubth  be- 
obachtete, die  Differenziemng  darch  Abspülen  mit  Wasser  eine  grofse  Rolle, 
geringe  Sparen  von  Alkali  im  Wasser  bewirken  eine  schlechte  Differen- 
ziemng. Von  anderen  Farbstoffen,  welche  ohne  Zusätze  an  den  leicht  f&rb- 
baren  Stämmen  geprüft  werden,  gaben  Hethylengrün  and  Malachatgrün 
gute  Bilder,  HämatoxyHn  färbte  die  Kömchen  weniger  gat  and  das  von  A. 
Mbybb  verwendete  Formolftichsin  färbte  sie  nar  in  ganz  vereinzelten  Exem- 
plaren. 

Verf.  ist  nicht  überzeugt  von  den  durch  Nakanishi  angeführten  Grün- 
den, dafs  die  Kömchen  als  Keme  au&ufassen  sind,  wenngleich  die  Bilder 
den  Eindmck  des  Zusammenhangs  von  Zellteilung  und  Kömchenteilung 
erwecken.  Die  Diphtheriekömehen  und  ein  Teil  der  NAXANisHischen  Ge- 
bilde, die  dieser  als  Keme  deutet,  stimmen  in  ihrem  Verhalten  zu  verschie- 
denen AgenÜen  überein  mit  den  von  Gbimmb  sorgfältig  untersuchten 
Volutanskugeln,  die  dieser  üntersucher  als  Beservestoffe  anspricht  Das 
Vorkommen  von  Kömchen  in  den  jüngsten  Zellen  der  Diphtheriebacillen- 
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knltor  beweist  jedenfaUs,  dafs  die  KOmchen  keine  Degeneratioiisprodiikte 
aind  und  widerspricht  anch  der  Ansicht  von  Abkoli,  daÜB  die  Körnchen  erst 
zur  Zeit  sistierenden  Wachstums  erscheinen,  ,,  wenn  das  vegetative  Stadium 
seinem  Ende  sich  nähert.^  Ebenso  ffllt  es  schwer,  die  Körnchen  als  pri- 
mitive Sporenanlagen  oder  als  unvollkommene  Sporen  zu  betrachten;  wei- 
tere  Untersuchungen  zur  Frage  der  Körnchen  sind  jedenfalls  sehr  ange- 
bracht.  Samea. 

Bettger  (164)  fand  auf  Grund  der  Untersuchung  des  ihm  vorliegen- 
den Materials,  dafs  die  Sporen  von  Bac.  megatherium  entgegen  den  Beob- 
achtungen anderer  Autoren  in  der  Längsrichtung  der  Sporen  auskeimen. 

Kolhmtz. 

Bafman  und  Emis  (168)  konstatierten  fSrbbare  Kerne  bei  Bakte- 
rien. Amylalkohol  kann  durch  Hefentfttigkeit  entstehen  aus  bestimmten 
Kohlehydraten,  z.  B.  aus  Glukose.  Kolkwitx. 

Die  Arbeit  von  Ellis  (128)  beschäftigt  sich  eingehend  mit  Sardna 
ureae,  Streptococcus  tyrogenus  und  SpiriUum  giganteum  und  sucht  eine 
groAe  Anzahl  morphologischer  und  entwickelungsgeschichtlicher  Punkte 
klarzustellen.  Die  Darlegungen  werden  durch  zahlreiche  Figuren  erläutert. 

Bei  Besprechung  der  GeiTseln  von  SpiriUum  wird  die  neuerdings  mehr- 
fach diskutierte  Frage  über  die  morphologische  Natur  der  Geifseln  dahin 
entschieden,  dafs  dieselben  mit  dem  Plasma  in  direkter  Verbindung  stehen, 
also  die  Zellhaut  durchsetzen.  Kolkwitx, 

In  einer  Mheren  Arbeit,  welche  1902^  in  dieser  Zeitschrift  veröffentr 
licht  wurde,  beschäftigte  sich  Ellls  (129)  mit  dem  Nachweis  der  Geiiseln 
bei  den  Coccaceen. 

In  der  vorliegenden  Arbeit  dehnte  er  unter  Anwendung  geeigneter 
Methoden  diese  Untersuchungen  weiter  aus  und  gelangte  dabei  zu  dem  all- 
gemeinen Schluis,  dafs  das  Genus  Bacterium  zweckmäfsig  zu  streichen  sei 
und  die  Familie  der  Bacteriaceen  auf  die[Genera  BaclUus  und  Pseudomonas 
SU  beschränken  sei,  Bacillus  mit  peritrichen  Geifoeln,  Pseudomonas  mit 
polaren.  KoVcwUx. 

de  Orandi  (135)  hat  zwei  verschiedene  Stämme  des  Tetanusbacillus 
geprüft,  welche  in  Bouillon-  und  Agarstrichkulturen  in  BucHNsnschen 
Bohren  unter  Wasserstoff  herangezüchtet  werden.  Er  fertigte  Geilsei- 
präparate bis  zum  6.  Tage  von  24  zu  24  Stunden,  bis  zum  14.  Tage  in 
gröHseren  Zeitabschnitten  an  und  erzielte  bei  Kulturen  gleichen  Alters  über- 
einstimmende und  gute  Bilder  nach  der  genau  eingehaltenen  Vorschrift  der 
Färbemethoden  von  Lobffleb,  Nicollb  et  Mosax,  deBossi,  Trbnkmann 
und  VAK  Ebmbkqeh.  —  Der  Tetanusbacillus  ist  bezüglich  des  Vorhanden- 
seins und  der  Form  seiner  GeiTseln  je  nach  Alter  und  Nährmedium  sehr 


>)  K0CH8  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  72. 


54  Morphologie. 

yenchieden  gestaltet;  drei  aufeinander  folgende,  genau  nntersdiiedene, 
nnter  sich  durch  Übergangsformen  verbundene  EntMdckelungsstadien  sind 
erkennbar.  Das  erste  Stadium  zeigt  den  Bacillus  mit  zahlreichen,  sehr 
feinen,  enggebogenen  oder  spiralförmigen  Oeibeln  an  den  Längsseiten  sei- 
nes EOrpers,  die  Oeifseln  sind  1  bis  l^/,mal  so  lang  als  der  Bacillus.  Das 
zweite  Stadium  zeichnet  sich  aus  durch  weniger  zahlreiche  und  feine,  aber 
längere  und  gewundene  Oeifseln  und  das  dritte  durch  lange,  verschlungene, 
steif  aussehende  Flagellen  (Wimperhaare,  OeifselzOpfe)  und  spärlich  auf- 
tretende Geifseln.  An  alten  Exemplaren  mit  einem  einzigen  GFeüselzopf 
sind  Geifseln  kaum  noch  zu  sehen,  sie  sind  verschwunden  und  die  betreifen- 
den Bacillen  stehen  nahe  an  der  Sporenbildung.  (Die  Entwicklungsstadien 
sind  durch  Abbildungen  im  Originale  erläutert.) 

Die  Beobachtungen  des  Bakteriums  im  hängenden  Tropfen  unter 
anaSroben  Bedingungen  ergaben  ein  negatives  Besultat  bezüglich  der  Be- 
weglichkeit der  so  reich  begeifselten  Mikroben;  der  Badllus  zeigte  sich  in 
allen  EntMdckelungsstadien  unbeweglich,  nur  ein  Lagewechsel  eines  seiner 
Enden  und  eine  leichte  seitliche  OsciUation  war  bemerkbar.  Sames* 

Schaadlnn  (169)  fand  den  Bacillus  sporonema  bei  Gelegenheit 
von  Studien  über  marine  Mikroorganismen.  Der  Name  rührt  von  der 
Gestalt  der  Sporen  her,  welche  spindelförmige  Körper  mit  langen,  dünnen, 
starren  Fäden  an  den  Polen  darstellen.  Durch  diese  Fäden  werden  die 
Sporen  häufig  zu  dichten  Flechtwerken  vereinigt. 

Die  vegetativen  Stäbchen  sind  klein,  beweglich  und  ringsum  mit  zahl- 
reichen Geifseln  umgeben. 

Morphologie  und  Entwicklungsgeschichte  des  Bacillus  werden  genau 
beschrieben  und  durch  Abbildungen  erläutert. 

Die  Eeimsubstanzen  der  vegetativen  Zellen  sind  diflPiis  durch  das 
Plasma  verteilt 

Bei  der  Sporenbildung  wurde  nach  Verf.  wie  beim  Bac  Bütschlii  als 
Vorspiel  ein  Teilungsversuch  beobachtet  Kolkwitx. 

Schandinn  (170)  protestiert  sehr  energisch  gegen  eine  von  A.  Metsb 
verfafste  Kritik  der  Publikation  über  Bac.  Bütschlii^  in  welcher  verschie- 
dene von  SoHAUDinN  beobachtete  Tatsachen  angezweifelt  oder  umgedeutet 
werden.  Mbybb  sucht  seine  Kritik  zu  rechtfertigen  und  fordert  zu  einem 
Vergleich  des  Originals  mit  dem  Referat  auf.  Rahn. 

Sachs  (167)  fand  in  Eiter  einen  ziemlich  vielgestaltigen,  unbeweg- 
lichen Bacillus  von  wechselnder  Länge,  welcher  nicht  selten  breite  Kapseln 
zeigt  Er  bildet  keine  Sporen,  färbt  sich  leicht  und  auch  nach  Gbaji,  ist 
obligat  anaörob  und  wächst  bei  22®  langsamer  als  bei  37®,  im  übrigen  ge- 


1)  Arch.  f.  Protißtenkunde  Bd.  1,  p.  806. 
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deiht  er  auf  allen  Nfthrboden  und  ist  ein  Ghus-  und  Sänrebildner.  So  gerinnt 
Müch,  nachdem  sie  zuerst  schleimig  und  fadenziehend  wird,  nach  einigen 
Tagen  unter  starker  Säurebildung.  Ganz  besonders  interessant  ist  das 
Wachstum  auf  Agar,  denn  der  Bacillus  bildet  auf  diesem  Nährboden  bei 
87^  kreisrunde,  erhabene,  glänzend  glasige,  durchscheinende  Kolonien  von 
derartig  gallertiger  Konsistenz,  dafs  die  Kolonien  bei  dem  Aufdrttcken  mit 
der  PlatinOse  wohl  anßüiglich  ihre  Form  ändern,  gleich  aber  wieder  in  die 
alte  Gestalt  zurfiohweichen,  wobei  an  der  Öse  fast  nichts  hängen  bleibt. 
Werden  diese  Kolonien  älter  als  24  Stunden,  so  zeigt  sich  eine  Änderung 
der  festen  Gallerte  in  eine  klebrige  Masse.  —  Das  Bakterium  ist  fftr  Ka« 
ninchen  nicht  pathogen  und  schwach  nur  für  Mäuse  und  Meerschweinchen. 

Die  Einreihung  des  gefundenen  BaciUus  in  die  bisher  bekannten  Ein- 
teilungsgruppen  der  KapselbaciUen  ist  noch  nicht  möglich.  Samea. 

Petri  (158)  fand  in  den  Wurzelknöllchen  von  Trifolium  pratense  L. 
während  dreier  Jahre  regelmäTsig  einen  Kapselbacillus,  dessen  Züchtung 
leieht  gelang.  Auf  Peptongelatine  wächst  er  nicht  gut;  Zusatz  von  Glu- 
kose  bewirkt  eine  wesentliche  Beschleunigung  der  Entwicklung.  Am 
zweiten  oder  dritten  Tage  wird  eine  Kolonie  mit  intensiv  zitrongelbem 
Zentrum  sichtbar.  Auf  Peptonglukoseagar  werden  die  Kolonien  schon  nach 
24  Stunden  bei  30^  mit  schwacher  VergrOfserung  sichtbar.  Die  Kolonien 
sind  erst  rund  und  von  kömigem  Aussehen,  später  verbreiten  sie  sich  auf 
der  Oberfläche  des  Agars  mit  einem  durchsichtigen  KreiBe,  in  dessen  Mitte 
die  Kapselbakterien  angehäuft  sind.  Die  letzteren  vermehren  sich  lebhaft, 
so  dafs  (am  zweiten  Tage)  dieser  Kern  des  Kreises  unregelmäfsige  Fort- 
sätze nach  der  Peripherie  zu  aussendet,  während  jetzt  eine  Generation  un- 
gekapselter  Bakterien  die  Mitte  des  Kreises  einnimmt.  In  einer  Kapsel 
liegen  die  Bakterien  allein  oder  zu  zweien,  während  in  den  Knöllchen 
selbst  derartige  Bildungen  nie  gefunden  wurden ;  Kapselbildung  scheint  in 
den  Knöllchen  nicht  vorzukommen. 

Auf  Kartoffeln  wächst  der  Organismus  lebhaft  bei  80  ^^  in  zitrongelben 
Massen.  Ebenso  gedeiht  er  auf  Agar  mit  Kleewurzeldekokt,  Gelatine  wird 
langsam  verflüssigt. 

Sehr  gut  läfst  sich  der  Organismus  in  folgender  Lösung  ziehen: 
Wasser  100,  Pepton  Witts  (salzfrei)  1,  reine  Glukose  (Sohughabdt)  1, 
Glycerin  1.  Bei  15 <^  beginnt  die  Trübung  nach  24  Stunden,  bei  25-80^ 
schon  nach  10-12  Stunden.  Am  dritten  bis  vierten  Tage  beginnt  die  Bil- 
dung einer  Haut,  welche  anfangs  farblos  und  gelatinös  ist,  später  weifslich 
und  leicht  zerreifsbar  wird.  Alte  Kulturen  reagieren  stark  sauer;  sie 
geben  keine  Indolreaktion. 

Der  Mikroorganismus  tritt  in  Gestalt  kurzer,  an  den  Enden  etwas 
abgerundeter  Stäbchen  auf,  welche  höchstens  zu  zweien  vereinigt  sind. 
In  jungen  Kolonien  besitzen  sie  lebhafte  Beweglichkeit 
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Sowohl  auf  Gelatine  als  in  alten  flüssigen  Knltoren  sind  Involations- 
f ormen  häufig. 

Die  erwähnte  Hant  anf  Pepton-,  Ginkose-  und  GlycerinlOsong  hesteht 
ans  onhe weglichen,  mit  einer  gelatinösen,  elliptischen,  in  jugendlichem 
Stadium  schwer  färbbaren  Zone  umgebenen  Stäbchen.  Diese  Kapsel  bildet 
sich  durch  Quellung  der  äufseren  Schichten  der  Membran;  sie  ist  wenig 
lichtbrechend  und  wird  durch  Austrocknen  nicht  zum  Verschwinden  ge- 
bracht Im  Gegensatz  zu  den  nicht  eingekapselten  Individuen  speichern 
die  gekapselten  Bakterien  mit  grofser  Energie  kemfärbende  Farbstoffe. 
Die  eingekapselten  Bakterien  teilen  sich  regelmälsig,  und  nicht  selten 
bilden  sich  kleine  sekundäre  Kapseln  um  die  jungen  Bakterien,  ähnlich 
wie  bei  einer  Gloeocapsa.  Nach  einer  Eeihe  von  Tagen  färben  sich  viele 
Kapseln  lebhaft  und  gleichmäfsig,  wenn  auch  schwächer  als  der  Organis- 
mus selbst 

Bei  Übertragung  auf  feste  Nährböden  bleibt  im  allgemeinen  weitere 
Entwicklung  der  Kapselbakterien  aus.  Am  besten  kultiviert  man  immer 
in  flüssigen  Nährböden.  Zur  Herstellung  einer  grOfseren  Anzahl  von 
Tropfenkulturen  besetzt  Verf.  eine  flache  Gipsscheibe  von  der  Gröfse  einer 
PsTBi-Schale  mit  150  kurzen  Glasstäbchen  von  2  mm  Dicke.  Das  Ganze 
wird  sterilisiert;  die  Stabenden  werden  in  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit 
getaucht,  so  dafs  aus  dieser  gleichzeitig  150  Tröpfchen  in  eine  sterilisierte 
PsTsi- Schale  übertragen  werden  können.  Auf  diese  Weise  lassen  sich 
durch  Verdünnung  auch  verschiedene  Organismen  von  einander  isolieren, 
ohne  dafis  man  zur  Verwendung  fester  Nährböden  gezwungen  ist 

Der  Verf.  schliefst  mit  folgenden  Sätzen:  Die  Bildung  der  Kapseln, 
welche  immer  in  den  Kulturen  eintritt,  scheint  mit  einem  biologischen 
Kreislauf  des  Organismus  zusammenzuhängen,  welcher  mit  den  Eigen- 
schaften des  Nährbodens  in  weiten  Grenzen  wechseln  kann.  Die  Kapseln 
lassen  in  gewissen  Lebensstadien  eine  auf  Verjüngung  des  Plasmas  basie- 
rende Eeproduktionsftoktion  annehmen. 

Der  gefundene  Kapselbacillus  steht  dem  Ascobacterium  luteum 
Babes  und  dem  Bac.  capsulatus  roseus  Ajtay  nahe.  Verf.  schlägt  den 
Namen  Bac.  capsulatus  Trifolü  vor.  Metnecke. 

de  Bongne  (125)  isolierte  aus  dem  Wasser  eines  Teiches  bei  Brüssel 
eine  Bakterienart,  die  dem  Bac.  pyocyaneus  sehr  ähnlich,  aber  hinsichtlich 
ihres  Verhaltens  in  Nährmedien  unterschiede  von  letzterem  aufweist  Der 
von  der  neuen  Art  erzeugte  Farbstoff  ist  dem  Pyocyanin  sehr  ähnlich. 
Weitere  Untersuchungen  sollen  Klarheit  über  diesen  Bacillus  bringen. 
(Nach  Chem.  Centralbl.  1904.)  Kröber. 

Zega  (178)  fand  eine  rote  Kugelbakterie  nach  einem  niedergegangenen 
Wolkenbruche  in  der  Belgrader  Wasserleitung.  Sie  bildet  runde,  nicht 
lebhaft  bewegliche,  sich  leicht  färbende  Zellen,  die  meist  zu  zweien  anein- 
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ander  hftDgen  nnd  wächst  gut  auf  Oelatine,  Agar,  Eartoflieln  and  in  Bonillon 
unter  Bfldnng  von  rotem  Farbstoff.  Derselbe  ist  auf  Gelatine,  die  rasch 
peptonisiertwird,  blafsrötlich,  auf  Agar  nndEartoffelnkarminrot  und  verleiht 
der  Bonillon  nach  mehreren  Tagen  eine  rosige  Farbe;  er  löst  sich  leicht 
in  Wasser  nnd  in  Alkohol,  nicht  dagegen  in  Äther,  Chloroform  nnd  Benzol 
nnd  verhält  sich  Sänren  gegenüber  wie  Methylorange.  Das  Bakterinm 
bringt  Traobenznckerbonillon  nicht  znr  Gämng  nnd  bildet  nnter  anaSroben 
Veisnchsbedingangen  nnter  Verflttssignng  der  Gelatine  Gase,  aber  keinen 
Farbstoff.  —  Sames. 

Die  Arbeit  von  Solkwltz  (151)  in  den  Berichten  der  Dentschen 
Bot.  Gesellschaft  ist  eine  yorlänfige  Pnblikation  der  in  den  Mitt  d.  königl. 
Prftfongsanstalt  für  Wassenrersorgung  Berlin  enthaltenen  ansfOhrlichen 
Pnblikation. 

Leptomitns  ist  ein  Abwasserpilz  ans  der  Familie  der  Saprolegniaceen, 
welcher  f&r  viele  Abwässer  charakteristisch  ist,  welche  organische,  fänlnis- 
ffthige  Substanzen  enthalten. 

Verf.  zachtete  den  Pilz  rein  nnd  fOhrte  experimentell  den  Nachweis, 
dafo  er  seinen  Stickstoff  ans  hochmoleknlaren  organischen  Stickstoff^er- 
Idndnngen  bezieht.  Kohlehydrate  kann  er  vollständig  entbehren.  Sein 
Auftreten  in  Znckerfabrikabwässem  ist  also  nicht  abhängig  vom  Gehalt 
derselben  an  Zucker. 

Es  wird  ausfOhrlich  die  Entwicklungsgeschichte  des  Pilzes  geschildert 
und  seine  Morphologie  durch  zahlreiche  Abbildungen  erläutert. 

Die  Bekämpfung  des  oft  massenhaft  und  störend  auftretenden  Pilzes 
geschieht  am  besten  dadurch,  dab  den  Abwässern  möglichst  weitgehend 
die  Fänlnisfflügkeit  genommen  wird.  Eblkmtx. 

Thiophysa  (nov.  gen.)  volutans  wurde  von  Hinze  (142)  im  Meer  bei 
Neapel  entdeckt.  Der  Organismus  ist  kugelig  (7-13  /t  grofs),  einzellig 
nnd  mit  SchwefeltrOpfchen  erfällt  Kern  nnd  (Jeifseln  fehlen.  Die  Zellen 
zeigen  Bewegung,  welche  in  einem  langsamen  und  trägen  Umherwälzen 
besteht  Die  Vermehrung  erfolgt  durch  Teilung. 

Die  Membran  gibt  ebenso  wie  die  der  verwandten  Beggiatoamirabilis 
Pektinstoffireaktion.  Die  Gegenwart  von  Schwefelbildnern  im  Innern  der 
Zellen  ist  nach  Verf.  nicht  ausgeschlossen.  Kolkwitx. 

Spirobac.  gigas  eignet  sich  nach  Zettnow  (179)  sehr  gut  zur  Färbung 
im  lebenden  Zustande.  Bei  fortschreitender,  schlieiblich  starker  Färbung 
beginnt  der  Organismus  abzusterben  und  lockert  dabei  plötzlich  seine 
Schranbenwindnngen. 

Chromatinkömer  sind  vorhanden. 

Der  äufseren  Gestalt  nach  gehört  der  Organismus  zu  den  Spirillen, 
besitzt  aber  keine  Polgeifseln,  sondern  seitenständige.  Dieserhalb  und 
wegen  der  Sporenbildung  rechnet  Verf.  Spirobadllen  zu  den  echten  Bacillen. 
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Der  Arbeit  ist  eine  Tafel  mit  wertrollen  Hikrophotognunmen  bei- 
gegeben. Koücwüz. 

Znpnik  (181)  bringt  in  Ergänzung  zn  Ejjbihb  Mitteilnng^  eine 
Notiz,  daTs  er  bereits  1897  mit  Hübppb  als  Erreger  einer  Epidemie  unter 
weifsen  Ratten  einen  plasmolysierten  BaciUns  geftinden  und  spftter  be- 
schrieben habe*,  der  zur  LÖFFLBBSchen  Gattung  gehört.  Kröber. 

Taillemin  (175)  fafst  die  eigenartigen  Formen  der  sich  znr  Sporen- 
bildnng  anschickenden  Stäbchen  der  alten  Grattong  Clostridium  als  eigen- 
artige Reproduktionsorgane  dieser  Arten  auf,  die  er  als  Sporocysten  be- 
zeichnet. Die  in  ihm  gebildeten  Sporen  sind  morphologisch  höher  stehend 
als  die  Arthrosporen  und  die  Endosporen  der  anderen  Bakterien.  Er  schlägt 
fOr  dieselben  den  Namen  Cystosporen  vor.  Zu  den  Cystosporen  bildenden 
Bakterien  gehören  die  Gattungen  Clostridium  und  Astasia.  In  Blas- 
tomyceten-Eulturen  fand  Verf.  ein  neues  „dostridium  disporum'',  das  auf 
den  Gipsblock  seine  Cystosporen  bildet.  Mafse  der  vegetatiTcn  Stäbehen 
1,5-2  X  0,22  ßi,  der  Sporocysten  4-4,75  X  1|S8  ßi,  der  Sporen,  welche  die 
Gestalt  kurzer  Stäbchen  mit  abgerundeten  Ecken  haben  und  meist  zn 
zweien  in  einem  „Sporocyst^  gebildet  werden,  1,8  X  0^5  /t.  Wo  nur  eine 
Spore  im  Sporocyst  liegt,  scheint  dieselbe  aus  der  Fusion  zweier  Anlagen 
hervoraugehen.  Behrens. 

Petli  (159)  fand  an  kränkelnden  Exemplaren  von  Fragaria  in  den 
peripherischen  Zellen  der  Wurzeln  einen  fadenförmigen,  verzweigten  Or- 
ganismus, welcher  sich  auf  Peptonagar,  Peptongelatine,  Glycerinagar, 
Kartoffeln,  Karotten,  in  Milch  und  Bouillon  züchten  lieDs,  nach  seinem  Ver^ 
halten  als  eine  Streptothrix  Cohn  sich  zu  erkennen  gab  und  im  speziellen 
der  Gruppe  der  chromogenen  Streptothrix  von  Rossi-Dobib  und  von  Oas- 
PBBnn  zuzurechnen  ist.  Am  nächsten  kommt  er  der  Streptothrix  chromogena 
Gasp£bini;  nur  coaguliert  er,  im  Gegensatz  zu  dieser,  die  Hilch  zum  Teil. 
Infektionsvei'suche  an  gesunden  Fragariapflanzen  gelangen  nicht,  so  dafs 
die  geftmdene  Streptothrix  nicht  als  pathogen  anzusprechen  ist 

Die  Membran  des  Organismus  erscheint  nicht  in  doppelter  Kontur  wie 
bei  den  Pilzhyphen;  Eau  de  Javelle  und  schweflige  Säure  bringen  sie  erst 
zur  Quellung,  dann  zur  Auflösung.  Durch  Anwendung  von  Jod  lassen  sich 
weder  der  Stärke  noch  der  Cellulose  verwandte  Stoffe  nachweisen.  Ihrer 
Natur  nach  scheint  sich  die  Membran  mehr  der  Bakterienmembran,  spez. 
der  Membran  des  Tuberkelbacillus  zu  nähern. 

Der  Inhalt  erscheint  homogen  und  fast  immer  frei  von  Vacuolen  und 
deutlich  differenzierten  Kernen  oder  kemartigen  Körpern.  Im  hängenden 
Tropfen  lassen  sich  leicht  die  Vorgänge  bei  Verzweigung  verfolgen.    Auf 


1)  Gentralbl.  f.  Bakter.,  Band  83,  No.  7. 
*)  Prager  med.  Wochenschr. 
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Gelatine  treten  etwa  18  bis  20  Tage  nach  der  Impfung  blasenartige  An- 
schwellnngen  anf.  Diese  Bläschen  schwellen  bei  Behandlung  mit  warmem 
destSHertem  Wasser  an  nnd  lösen  sich  endlich  anf.  Es  läfst  sich  leicht 
konstatieren,  dafs  diesenBläschen  eineHembran  oder  auch  eine  differenzierte 
pheripherische  Schicht  abgeht.  Insofern  sind  sie  also  nicht  mit  den  Involn- 
tionsformen  der  Bakterien  zn  vergleichen;  viel  wahrscheinlicher  handelt 
es  sich  um  abortive  Verzweigangen,  welche  also  auch  mit  fehlgeschlagener 
Gonidienfroktifikation  nichts  zn  tnn  haben.  Die  Bläschen  bestehen  aas  einer 
leimartigen  Substanz  von  unbestimmter  Natur.  Die  Bildung  der  Bläschen 
wird  immer  häufiger,  je  mehr  sich  der  Organismus  der  Erschöpf  img  nähert. 
Anf  Glycerinagar  dagegen  treten  nach  10  bis  15  Tagen  bei  30  ^  die  Blas* 
ehen  vollkommen  zurück;  dagegen  erscheinen  die  Fadenenden  wie  von 
einer  Aureole  umgeben,  so  daüs  ähnliche  Bilder  entstehen,  wie  sie  die 
keulenförmigen  Anschwellungen  bei  Aktinomyces  zeigen.  Diese  Aureolen- 
bildnng  geht  nicht  mit  der  Erschöpfung  des  Organismus  Hand  in  Hand. 

Der  degenerative  Prozefs,  welcher  zur  BUdung  der  Bläschen  fahrt, 
hört  mit  der  Uebertragung  des  Organismus  vor  der  Gelatine  in  Agar  auf, 
wo  die  Entwickelungsbedingungen  günstig  sind ;  es  folgt  dann  ein  Stadium 
lebhafter  Sekretion  der  während  der  Bläschenbildung  aufgehäuften  schäd* 
liehen  Ftodukte,  nach  dessen  Ablauf  der  Organismus  sich  wieder  normal 
weiterentwickelt  Wahrscheinlich  spielen  sich  ähnliche  Erscheinungen  im 
parasitären  Leben  dieser  Organismen  ab  (keulenförmige  Anschwellungen 
bei  Aktinomyces,  Shibatas  „Sekretkörperchen''  in  den  Mycorrhizen  von 
Alnns).  Meinecke. 

Tincent  (174)  findet,  dafs  Streptokokken  je  nach  der  Beaktion  der 
Kulturflflssigkeit  ein  verschiedenes  Wachstumsbild  zeigen. 

In  neutraler  Lösung  erscheint  die  Kultur  schwach,  trfibe,  die  Ketten 
sind  mäfsig  lang.  In  alkalischer  Lösung  werden  die  Ketten  nur  5-6  Glieder 
lang,  die  Flüssigkeit  erscheint  sehr  trüb;  in  saurer  Lösung  sind  die  Ketten 
lang,  es  bildet  sich  ein  Bodensatz  und  tritt  Agglutination  ein. 

Nach  dem  Aussehen  der  Kultur  und  der  Wachstumsform  dürfen  daher 
keine  Unterarten  von  Streptokokken  gebildet  werden. 

In  dem  Eiter  einer  sero-purulenten  Pleuritis  fand  Verf.  einen  Streptoc. 
ramülcuB  mit  Bifiirkationen,  die  sich  schon  beim  Schütteln  der  Lösung 
trennten«  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Tallto  (173)  beschreibt  eine  neue  Streptothrixart,  der  er  wegen  ihrer 
verschiedenartigen  Farbstoftbildung  den  Namen  Streptothrix  polychromo- 
gene  gibt  Sie  ist  nicht  pathogen,  streng  aerob  und  wächst  auf  Bouillon 
helUachsforben,  auf  Agar  und  Gelatine  rot  ohne  Verflüssigung,  auf  Kartoffel 
rötlich  grau,  später  gelblich.  Bei  5-10®/o  Glycerinzusatz  erhält  man  auf 
allen  Nährböden  ein  schönes  Gelb,  das  allmählich  in  Orange  überspielt. 
Der  rote  Farbstoff  ist  in  Wasser,  Äther  und  Chloroform  leicht,  in  Alkohol 
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schwer  löslich;  der  gelbe  löst  sich  nur  in  Äther  and  Chloroform  gat.  Die 
Oramfftrbnng  zweitftgiger  Enltoren  zeigt  vorwiegend  streptokokkenartige 
Fäden,  welche  jedoch  nicht  anf  Sporenbildnng,  sondern  aof  eine  merk- 
wtodige  Verteilung  der  Chromatinsubstanz  znrflckznAhren  sind.     Sahn. 

Shibayama  (172)  züchtete  Choleravibrionen  anf  Agaragar  in  Ab- 
ständen von  mehreren  Wochen  bis  sechs  Monaten;  er  erhielt  nach  einem 
Jahre  und  zwei  Monaten  verästelte  nnd  dünne,  lange  Exemplare,  deren 
Virulenz  und  Entwickelnngsf&higkeit  vernichtet  waren.  Nach  mehrmaligem 
Durchgehen  durch  den  frischen  Nährboden  nnd  den  Tierleib  behielten  sie 
noch  ihre  veränderten  Formen,  so  da&  der  Verf.  darin  keine  Degeneration, 
sondern  eine  Variation  sieht.  (CentralbL  f.  Bakter.)  Sames. 

Abbott  nnd  Gildersleere  (122)  fanden,  dafs  unter  normalen  Be- 
dingungen auf  den  gewöhnlichen  Kulturmedien  die  Verzweigung  bei  dem 
echten  Diphtheriebacillus  selten  vorkommt,  dafs  in  den  Kulturen,  weiche 
Verzweigung  aufweisen  keine  Merkmale  für  echte  Mycelbildung  und  Ver- 
wandtschaft zu  den  Hyphomyceten  zu  finden  sind  und  dafs  femer  die  Ver- 
zweigung bei  dem  Erreger  der  Diphtherie  nicht  als  eine  Phase  normaler  Ent- 
wickelung,  sondern  vielmehr  als  eine  InvoluÜons-  oder  Degenerationserschei- 
nung auftufassen  ist,  die  unter  ungünstigen  Bedingungen  erfolgt    Sames. 

Nach  Haenle  (189)  erfolgt  die  Wasserversorgung  der  Stadt  Metz 
mit  Brauch-  und  Trinkwasser  durch  Quellen,  welche  bei  Oorze,  ca.  14  km 
südwestlich  von  Metz,  in  gemauerten  Stellen  gefofst  sind  und  der  Stadt  mit 
natürlichem  Gefälle  in  gemauerter  Freileitung  und  dann  einen  guten  Kilo- 
meter vor  Metz  durch  Druckrohre  zugeleitet  werden.  Filtration  findet  nicht 
statt 

Die  Zahl  der  geftmdenen  Bakterienarten  beträgt  ca.  30.  Ihre  Dia- 
gnose vdrd  ausführlich  mitgeteilt  Es  sind  Mikrococcus,  Bacillus,  Bakterium, 
Sarcina  u.  a.  m.;  etwa  die  Hälfte  aller  war  farbstoffbildend. 

Das  bisher  unbekannte  Bakterium  No.  21  hat  die  Eigentümlichkeit 
auf  allen  Nährböden  gelb  zu  wachsen,  auf  der  Kartoffel  bildet  er  jedoch 
neben  seinem  gelben  Wachstum  einen  wunderschönen  dunkelblauen  Farb- 
stoff der  die  Kartoffel  durch  und  durch  schön  blau  färbt  Aus  diesem  Grunde 
gab  Verf.  ihm  den  Namen  Bact  flavo-cyaneum.  Kolkwitx. 

Kohl  (150)  hat  eingehende  Untersuchungen  über  den  Protoplasten 
der  Cyanophyceen  veröffentlicht,  die  hier  mit  Rücksicht  auf  deren  bisweilen 
augenommene  Beziehung  zu  den  Bakterien  kurz  referiert  werden  mögen. 
Der  „Zentralkörper*"  der  Cyanophyceenistein  echter  Zellkem  mit  Chromatln- 
gerüst  und  allerdings  vereinfachter  mitodisdier  TeUung.  Bei  der  Kary- 
okinese  bilden  sich  4-8  wenig  gekrümmte  „Chromosomen'',  die  eine  Längs- 
spaltung nicht  erfahren.  Vom  ruhenden  Kern  strahlen  allseitig  pseado- 
podienartige  Arme  aus,  die  bis  nahe  an  die  Zellwand  reichen.  Kemmembran 
und  Nukleolen.  Das  Cytoplasma,  das  den  Kern  umgibt,  enthält  zahlreiche 
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fest  gelagerte  winzige  Chromatophoren.  Als  Reservestoffe  wurden  beobachtet 
sogenannte  „Zentralkömer^,  welche  eiweifsartige  Beaktionen  geben  und 
darin  den  A.  MBTSBSchenVolatanskngeln  der  Bakterien  gleichen,  sich  aber 
auch  mit  Bntheniomrot  f&rben  (Pektinreaktion),  ferner  Cyanophycinkömer, 
ausgesprochene  Proteinkrystalle,  nnd  endlich  Glykogen.  Letztere  beiden 
treten  im  Plasma  anf  nnd  werden  im  Bedarfsfalle  (Hnngerznstand,  Keimung 
der  Danersporen)  anfgelSst,  die  ZentralkOmer  liegen  im  ZentralkOrper  nnd 
seinen  peripherischen  Fortsfttzen«  Die  Membran  besteht  neben  Cellnlose  und 
Pektin  wesentlich  ans  Chitin ;  nur  bei  den  Heterocysten  waltet  die  Cellnlose 
vor.  (Bot  Zeitung.)  Behrens. 

Ronx  (165)  leitet  das  nen  erscheinende  referierende  Organ  des  In- 
stitut Pasteub  ein  dnrch  ein  Sammelreferat  über  die  jenseits  der  Grenzen 
der  mikroskopischen  Sichtbarkeit  stehenden  Mikroorganismen,  die  bis  heute 
ausnahmslos  der  pathogenen  Gruppe  angehören.  Behrens. 

Fokker  (188)  kommt  auf  Grund  von  Erfahrungen  ttber  die  durch 
FiBGHSB  näher  bekannt  gewordene  Erscheinung  der  Plasmoptyse  zu  der 
Überzeugung,  dafs  selbst  sehr  kleine,  aus  der  Zelle  ausgetretene  Plasma* 
bestandteile  sich  wieder  zu  Bacillen  regenerieren  können.  Kolkmtz, 

Bastian  (124)  hatte  angeblich  bereits  in  einer  Mheren  Arbeit  ge- 
zeigt, dafs  Monaden  aus  Heuinftis,  Amöben  aus  Algenplasma  und  Spiro- 
gyrensporen,  Ciliaten  aus  verschiedenen  Botifereneiem  entstehen  können. 
Diese  „Heterogenesis^  soll  nun  auch  im  weitesten  Umfange  fElr  „Bakterien 
und  Verwandtes '^  bewiesen  werden.  Schon  die  Tatsache,  dafs  in  einem 
Kadaver  sich  nach  8-4  Tagen  in  allen  Teilen  grofse  Mengen  von  Bakterien 
befinden,  obgleich  Blut  und  Gewebe  gesunder  Tiere  keimfrei  sind,  genflgt  dem 
Verf.  eigentlich  schon  zum  Beweise.  Das  Experiment  vonBuBDON-SAKBBB* 
BON,  welcher  aus  einem  frisch  geschlachteten  Tier  Organstticke  herausschnitt, 
in  fiberhitztes  Paraffin  legte  und  dann  nach  mehrtägigem  Aufbewahren  im 
Brutschrank  stets  grofse  Mengen  von  Bakterien  nachweisen  konnte,  schliefst 
jeden  Zweifel  aus.  Eigene  Experimente  des  Verfs  vervollständigen  die 
Beweisffihrung:  Eine  fHsche  Kartoffel  wurde  nach  grtlndllcher  Beinigung 
in  eine  Flasche  mit  lOproz.  Formalin  gelegt,  nach  10  Minuten  wurde  die 
Flflssigkeit  abgegossen  und  die  Flasche  verschlossen.  Die  Kartoffel  zeigte 
nadi  17  Wochen  im  Innern  zahlreiche  Bakterien.  Ähnliche  Versuche  mit 
Äpfeln,  Buben  nnd  Orangen  ergaben  bald  Keimfreiheit,  bald  fanden  sich 
Bakterien  oder  Schimmel  im  Innern,  die  nach  des  Verf.s  Meinung  nur  dnrch 
Heterogenesis  entstanden  sein  können.  An  den  Stacheln  eines  durch  Deck- 
glasdruck getöteten  Cyclops  quadricornis  konnte  die  Umwandlung  der 
Kdrpersubstanz  in  anfangs  unbewegliche,  später  bewegliche  Bakterien  im 
Laufe  von  vier  Tagen  deutlich  verfolgt  werden.  Einige  Versuche  mit 
Schaftnieren,  die  nach  der  SANDsasoNschen  Methode  behandelt  wurden, 
beschließen  die  Arbeit 
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Die  beiliegenden  Mikrophotographien  sind  so  nndeaüich,  dalB  man  nur 
mit  der  Phantasie  des  Verfs  die  Entstehung  der  Bakterien  ans  dem  Proto- 
plasma entdecken  kann;  auch  wenn  die  Abbildangen  besser  wftren,  wfirde 
die  Beweiskräftigkeit  der  Yersache  wohl  kaum  vermehrt  werden.    Bahn. 

Morphologie  der  Hefen 

Klocker  (148)  hat  froher^  eine  vorl&nfige Mitteilnng Aber  eine  neue 
Hefenart  gebracht,  deren  Sporen  sich  hauptsächlich  Ton  deigenigen  aller 
anderen  bisher  bekannt  gewordenen  Arten  unterscheiden.  Die  vorliegende 
Mitteilung  bringt  eine  eingehende  Beschreibung  der  neuen  Art  und  kurz- 
gefaijst  deren  Diagnose.  Die  neue  Art  gehört  zur  Gruppe  Saccharomyces 
anomalus. 

Saccharomyces  Saturnus  Elöckbb  bildet  rasch  eine  wei&e,  ge- 
kräufselte  Haut  auf  Bierwürze  und  anderen  zuckerhaltigen  Nährlösungen. 
Zellen  rund  und  ovoidisch,  selten  oblong;  gewöhnliche  Länge  4-6  jul. 

Grenztemperaturen  far  die  Sprossung  auf  Wfirze  2-4^C  und  35-87^0. 

Sporen  mehr  oder  weniger  regelmälüiig  zitronenförmig,  mit  einer  von 
Spitze  zu  Spitze  meridional  verlaufenden,  vorspringenden  Leiste.  Länge 
ca.  8  ;u,  mit  einem  stark  lichtbrechenden  Eörperchen  von  Eugelform 
(fettiger  Natur?). 

Optimaltemperatur  auf  dem  Gipsblock  bei  25^  C,  Minimaltemperatur 
zwischen  4  und  7®  0.,  Mazimaltemperatur  zwischen  28  und  81^/,^  C. 

Vergärt  Dextrose,  Lävulose,  Bafftnose,  invertiert  Saccharose  und  ver- 
gärt den  Invertzucker.  Bildet  dabei  Ester  (Essigester?).  Vergärt  nicht 
Maltose,  Laktose  uud  Arabinose.  In  Erdproben  aus  dem  Himalaja  zuerst 
gefunden.  Die  nämliche  oder  jedenfalls  eine  sehr  nahe  verwandte  Art  wurde 
in  Erdproben  aus  Dänemark  und  Italien  beobachtet.  Will, 

Schionning  (171)  fand  eine  sehr  interessante  Hefenart  in  einer 
Erdprobe,  welche  Hansbn  an  einer  Grashalde  zwischen  Hospenthal  und 
dem  Pafs  des  St.  Gotthard  im  Frfllgahr  1902  entnommen  hatte.  Dieselbe 
repräsentiert  eine  neue  Gattung  in  der  Familie  der  Saccharomyceten.  Er 
benennt  sie  Saccharomycopsis  und  die  neue  beschriebene  Art  Saccharomy- 
copsis  capsularis.  In  Wttrze  entwickelt  die  Hefe  bei  25^  einen  Hefenabsatz 
und  en*egt  allmählich  Gärung.  Die  Zellen  des  Absatzes  gleichen  demjenigen 
einer  typischen  Hefe;  ihre  Form  und  Gröfse  ist  verschieden.  Unter  anderen 
kamen  auch  lange  Zellen  mit  Querwänden  vor. 

Am  zweiten  Tag  bilden  sich  Hefeninselchen  auf  der  Flflssigkeits- 
oberfläche.  Diese  setzen  sich  entweder  aus  einem  typischen,  verzweigten 
Mycel  mit  Querwänden  oder  aus  einem  Mycel,  welches  SproOszellen  bildet, 
zusammen.  Das  Mycel  spaltet  sich  auch  an  den  Querwänden,  und  nehmen 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  48. 
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die  eüizelnen  Glieder  randliche  oder  den  Oidien  gleiche  Formen  an,  anfser- 
dem  findet  man  lange  Fäden  von  sprofsenden  Zellen.  Aach  die  Hefe  des 
Absatzes  kann  am  zweiten  Tag  einige  mycelfthnliche  Bildungen  zeigen. 
Mit  der  Zeit  entwickelt  sich  aaf  der  Flüssigkeitsoberflftche  eine  dicke,  sehr 
nngleichmftlkige,  trockene  and  weiTse,  schwach  sammtartige  Haut. 

In  Hefenwasser  entwickeln  sich  bei  25^  C.  Kolonien  mit  typischem 
Mycel,  welches  auch,  allerdings  in  sehr  geringer  Zahl,  Hefenzellen  ab- 
Bchnfirt.  Nach  3-4  Tagen  Aberzieht  sich  die  Oberflftche  der  Nfthrflflssigkeit 
mit  einer  ziemlich  starken  and  zosammenh&ngenden  Myceldecke.  In  diesem 
Falle  spalten  sich  gewöhnlich  die  Spitzen  der  Pilzfftden  in  Zellen,  welche 
sich  abronden  oder  Oidienform  annehmen.  Diese  Zellen,  ebenso  wie  einzelne 
des  Mycels  schwellen  an,  füllen  sich  mit  stark  lichtbrechendem  Plasma  and 
bilden  dann  Sporen.  Bei  25^  C.  sind  nach  etwa  5  Tagen  viele  der  be- 
zeichneten Zellen  im  Begriff  Sporen  zu  bilden,  oder  sie  haben  alle  solche 
entwickelt  Aach  in  der  Nährflttssigkeitselbst,jedoch  in  geringerem  Umfang, 
findet  man  Sporen.  In  jedem  Askas  sind  fast  konstant  vier  Sporen  vorhanden. 

In  ziemlich  starker  Schwefels&are  l(toen  sich  fast  das  ganze  Mycel 
nnd  die  Hefezellen  aaf  ond  bleiben  nar  mehr  die  Sporen  übrig.  Diese  fftrben 
sich  aosgesproehen  rosarot  Darch  Wasser  wird  die  Färbung  aasgewaschen. 
Die  Beaktion  tritt  sowohl  bei  alten  wie  bei  jangen  Ealtaren  aaf.  Die  grolbe 
Widerstandsfähigkeit  der  Sporen  gegenüber  konzentrierten  Säaren  steht 
bei  den  Hefen  einzig  da. 

Die  Spore  besitzt  doppelte  Wandangen,  also  ein  Ezosporiam  and  ein 
EndosporianL  Das  Exosporiam  setzt  sich  aas  zwei  gewöhnlich  angleichen 
Klappen  zasammen,  welche  sich  längs  einer  Naht  aneinander  anschliefsen; 
letztere  stellt  meist  eine  feine  Linie  dar,  in  manchen  Fällen  kann  sie  aber 
auch  die  Form  einer  die  Spore  amziehenden  Leiste  besitzen.  Das  Exosporiam 
wird  bis  za  1  /i  dick,  es  gibt  mit  Schwefelsäare  rote  Färbang.  Bei  der 
Eeimong  reÜBt  das  Exosporiam  längs  der  Naht  aaf.  Die  Eeimang  der 
Sporen  in  Würze  erfolgt  darch  Sprossang  and  septierte  Mycelfäden.  Aach 
die  Sprofszellen  gehen  in  septierte  Mycelfäden  über.  In  Hefewasser  erfolgt 
die  Eeimang  hauptsächlich  mit  Mycelföden,  daneben  findet  auch  Sprossang 
statt  In  Hefewassergelatine  bestehen  die  Eolonien  fast  ausschliefolich  aas 
typischem  Mycel.  Der  Entstehung  der  Asken  geht  keine  Verschmelzung 
zweier  Zellen,  also  keine  Kopulation  voraas. 

Auf  Hefewassergelatine  mit  oder  ohne  Agarzusatz  ist  die  Sporen- 
büdong  ungemein  reich,  insbesondere  bei  Zusatz  von  Agar.  Der  Hefebelag 
auf  Wfirz^elatinemit  Agarzusatz  nimmt  schliefslich  einechokoladenbraune 
Farbe  an,  auf  Hefewassergelatine  geht  die  Färbung  etwas  nach  rot  über. 

Alle  oberflächlich  wachsenden  Vegetationen  sind  mehr  oder  weniger 
sammtartig.  Diese  Erscheinung  ist  durch  Mycelfäden  bedingt,  welche  sich 
in  die  Luft  erheben,  sei  es  allein  oder  in  Bündeln. 
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SaccharomyceB  capsularis  yergärt  Maltose^  Dextrose,  Lftvnloee  und 
d- Galaktose,  dagegen  nicht  l-Arahinose,  Raffinose,  Laktose  und  Saccharose; 
letztere  wird  invertiert  Mannit  und  Dextrin  wird  nicht  vergoren.  Bei 
Gegenwart  von  vergSrharen  Zackerarten  heginnt  die  Vermehrung  dnrch 
Sprossnng;  za  gleicher  Zeit  hedeckt  sich  die  Oberfl&che  der  Nährflfisaigkeit 
mit  einer  Haut,  die  ans  einem  Mycel  besteht,  dessen  Glieder  sich  nach  nnd 
nach  abronden.  Bei  Gegenwart  von  onvergftrbaren  Zackerarten  bilden  sich 
nar  wenige  SproDszellen,  dagegen  im  Innern  der  Flüssigkeit  reichlich 
Myceliom. 

Das  Optimam  des  Wachstoms  in  Würze  Uegt  bei  25-28^  C,  das 
Maximam  bei  ca.  38^/,^,  das  Minimum  unter  ^/^^  G.  Die  Hantbildung  er- 
folgt nach  11  Tagen  bei  34-35 ^  nach  9  Monaten  bei  3-4®  C.  Bei  36^ 
und  bei  ^/,  ®  trat  keine  Hautbildung  auf.  Die  Sporenbildung  auf  dem  Gips- 
block ist  weniger  reichlich  als  auf  festen  Nfthrsubstraten  mit  Hefewasser, 
jedoch  ist  die  Abhängigkeit  von  der  Temperatur  die  gleiche.  Die  Eardinal- 
punkte  der  Sporenbildung  sind  folgende:  Optimam  25-28®  C,  Maximam 
34V«-35®  C,  Minimum  5-8^  C. 

In  Würze  von  13,5  ®/o  wurden  von  der  Hefe  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur nach  7  Monaten  7,15  VoL  ^/o  Alkohol  gebildet,  in  Hefewasser  mit 
20  Vo  Dextrose  bei  25®  C.  in  der  gleichen  Zeit  6,88  Vol.  ^j^ 

Die  neue  Hefenart  unterscheidet  sich  von  den  bisher  bekannten  haupt- 
sächlich durch  die  ganze  Art  ihres  Wachstums ;  die  Vegetation  auf  der  Ober- 
fläche des  Nährsubstrats  hat  ein  sammtartiges  Aussehen  und  entwickelt 
ein  wohl  ausgesprochenes  Mycelium.  Wenn  nun  auch  diese  Charaktere  sehr 
scharf  hervortreten,  so  bilden  sie  doch  keinen  wesentlichen  unterschied 
gegenüber  den  echten  Saccharomyceten.  Der  Hauptgrund,  dafs  die  neue 
Art  von  letzteren  getrennt  werden  mufs,  liegt  in  dem  Bau  der  Spore,  denn 
dieser  unterscheidet  sie  von  allen  bisher  bekannt  gewordenen  Hefenarten. 
Der  von  Sohiönnikg  beschriebenen  Art  steht  der  Cryptococcus  guttulatus 
(Bobin)  nahe,  welcher  später  Saccharomyces  guttulatus  benannt  wurde, 
nachdem  Busoalioni  festgestellt  hatte,  dais  er  Endosporen  bildet 

WiLHXLici  war  es  gelungen,  die  Sporen  zur  Keimung  zu  bringen.  Die 
Sporen  besitzen  ebenfalls  eine  doppelte  Membran.  Sohiönnino  ist  daher 
der  Anschauung,  dafs  auch  diese  Hefe  ssu  der  neuen  Gattung  Saccharomy- 
copsis  gehört  und  benennt  sie  Saccharomycopsis  guttulatus  (Robin)  Scm- 

ÖNNIHO.  WÜL 

Will  (176)  führt  zunächst  aus,  dafs  über  die  Beziehungen  der  zahl- 
reichen SprolBpilze  ohne  Sporenbildung,  welche  im  Brauereibetrieb  an  den 
verschiedensten  Stellen  angetroffen  werden,  zu  diesem  bis  jetzt  sehr  wenig 
bekannt  ist.  In  der  vorliegenden  1.  Mitteilung  werden  nur  diejenigen  bis 
jetzt  abgeschlossenen  Versuche,  welche  sich  mit  praktischen  Fragen  be- 
schäftigen, angeführt  Von  den  15  Organismen,  welche  kurz  charakteri- 
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siert  sind,  stammen  7  ans  Branwasser  sehr  verschiedener  Gegenden,  2  ans 
der  Luft  in  der  Nähe  eines  Braaereibetriebes,  2  ans  der  Lnft  eines  Gär- 
kellers, 2  ans  KtOüschiffvTürze,  1  ans  einem  Bier,  1  von  Weintrauben. 

Gehopfte  Bierwürze  ist  fttr  die  Organismen  ein  guter  Nährboden  und 
vermögen  dieselben  sich  auch  bei  den  niederen  Temperaturen,  bei  welcher 
die  Hauptgftrung  von  untergärigen  Bieren  verläuft,  wenn  auch  nur  lang- 
sam und  in  verschiedenem  Grade  (meist  jedoch  nur  in  geringem)  zu  ver- 
mehren. Geschmack  und  Geruch  der  Würze  werden  hierbei  beeinfluTst.  In 
keinem  Falle  tritt  jedoch  der  Geschmack  und  Geruch  in  auffälliger  oder  auf- 
dringlicher Weise  hervor.  Die  Würze  wird  durch  die  Sprofspilze,  wenn  über- 
haupt, nur  in  geringem  Grade  entfärbt.  Die  Addität  nimmt  in  den  meisten  Fäl- 
len während  der  Entwicklung  der  Sproispilze  ab.  Die  meisten  derselben  können 
sich  während  der  Hauptgärung  von  untergäriger  Bierhefe  in  gehopfter 
Würze  überhaupt  nicht  oder  nur  in  sehr  geringem  Umfange  vermehren, 
sie  werden  sowohl  bei  schwacher  wie  bei  starker  Einsaat  meist  schon  wäh- 
rend der  ersten  Gärung,  sicher  aber  nach  mehreren  Gärungen  unterdrückt 
Die  gärende  Hefe  scheint  auch  dann  noch  ein  Hemmnis  für  die  Sprofspilze 
zu  sein,  wenn  die  G^ärtätigkeit,  wie  bei  der  Nachgärung,  schon  sehr  stark 
vermindert  ist,  dagegen  vermögen  die  meisten  der  vorliegenden  Sprofspilze 
in  möglichst  hefei^eiem  Bier  bei  Luftzutritt  zu  wachsen.  Wenn  sie  daher 
während  der  Gärung  unterdrückt  werden^  so  können  nicht  der  Alkohol  oder 
andere  giftig  wirkende  Umsatzprodukte  der  Bierhefe  eine  Hauptrolle  spielen. 

Krankheitserscheinungen,  wie  Beeinflussung  des  Geruches,  Trübung 
oder  Fadenziehen  wurden  während  der  Entwicklung  der  Sprofspilze  im 
Bier  nicht  beobachtet  Eine  Benachteiligung  des  Brauereibetriebes  durch 
die  vorliegenden  Sprofspilze  ist  also,  soweit  die  Beobachtungen  an  den  bis 
jetzt  abgeschlossenen  Versuchen  reichen,  nicht  zu  befürchten.  Will. 

Lepesehkin  (153)  fand  in  jungen  Kulturen  von  Schizosaccharomyces 
Pombe  und  Saccharomyces  mellacei  öfters  myceliale  Gebilde  neben  den  ge- 
wöhnlichen Zweiteilungsformen.  Bei  Beinkultur  dieser  Mycelflöckchen 
wuchsen  einige  in  gewöhnlicher  Einzelzellform,  andere  dagegen  in  typi- 
schen Mycelien  von  80-500  Zellen,  welche  den  Zellen  der  Originalkultur 
YÖllig  glichen.  Die  Scheitelzellen  allein  zeigten  Längenwachstum,  während 
die  Binnenzellen  nur  Seitenzweige  trieben.  Bei  ungünstigen  Bedingungen 
bildet  der  Pilz  kleine  elliptische  Oidien,  bei  welchen  niemals  Zweiteilung, 
sondern  stets  Keimung  beobachtet  wurde.  Sporenbildung  zeigte  sich  nur 
in  einer  von  15  000  Kolonien.  Die  Mycelform  war  durch  „zahllose**  Gene- 
ralionen konstant;  sehr  selten  wurde  Atavismus  beobachtet.  Die  Form- 
umwandlungen werden  durch  ungleiche  Verteilung  der  Erbmasse  erklärt 

Bahn. 

JanssenB  und  Hertens  (145)  beschreiben  eine  rote  „Torula". 
welche  von  Bioubgs  in  dem  Absatz  eines  englischen  Bieres  gefunden 
KoehB  Jahresberieht  XIV.  5 
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wurde.  Verff.  umgrenzen  die  Ghmppe  der  „Torula''  sehr  weit^  indem  sie 
derselben  alle  nicht  sporenbildenden  „formes  levnres^  zurechnen.  Nach 
der  Beschreibung  und  den  AbbilduDgen  dürfte  es  sich  jedoch  um  einen 
fihnlichen  Sprolspilz  handeln,  wie  die  zwei  Arten,  welche  LAscHfi^  unter 
dem  Namen  Mycoderma  humuli  und  Mycoderma  rubrum  beschrieben  hat 
und  wie  eine  Tom  Ref.  als  Verunreinigung  einer  alten  Gelatineknltur  ge- 
fanden und  eingehender  untersucht  wurde. 

Auf  Würze  entwickelt  die  von  den  Verff.  entwickelte  Art  allm&hlich 
eine  dicke  Haut  und  einen  Ring,  welche,  anfangs  leicht  rosarot  ge^bt,  fast 
rot  werden.  Der  Bodensatz  erscheint  weniger  gefirbt.  Die  Würze  wird 
anfangs  wenig  entfärbt^  später  nimmt  sie  anscheinend  eine  dunklere  Fär- 
bung an.  Die  Verflüssigung  der  Gelatine  erfolgt  sehr  langsam. 

Die  Form  der  Kolonien  ist  eine  sehr  charakteristische.  Die  peripheren 
Zellen  bilden  einen  schwach  ansgefranzten  Kranz  um  einen  WalL 

Werden  Plattenkulturen  umgekehrt,  so  entsteht  an  dem  Deckel  der 
Schalen  ein  Abklatsch  der  Kolonien.  Die  Erscheinung  kommt  in  der  Weise 
zustande,  dafs  Gelatine  verflüssigt  wird  und  ein  Gas  entsteht,  welches  mit 
der  verflüssigten  Gelatine  Zellen  aus  der  Kolonie  hinausschleudert  Alko- 
holische Gärung  wurde  jedoch  niemals  beobachtet,  und  findet  wahrscheinlich 
eine  andere  Gärung  statt 

Das  Opümum  der  Entwicklung  liegt  bei  20  und  25  <>  C. 

Der  rote  Farbstoff  ist  nach  den  eingehenden  Untersuchungen  der  Verff. 
Carottin. 

Die  Zellen  sehen  fast  wie  diejenigen  gewöhnlicher  Hefe  aus.  Sie  sind 
etwas  kleiner  als  die  von  Haksbn  beschriebenen  Pastorianusformen.  Schon 
an  sehr  jungen  Häuten  zeigen  sie  das  Bestreben  lange  Mycel^en  zu  bilden. 

Charakteristisch  für  die  Sprossung  ist  die  Erzeugung  einer  möglichst 
grofsen  Anzahl  von  Tochterzellen  an  einer  Stelle  derselben  Matterzelle, 
auTserdem  in  den  Häuten  die  Bildung  von  relativ  langen  Promycelien, 
welche  zuweilen  vollständig  abgerundete  Zellen  hervorbringen.  Letztere 
zeigen  eine  gewisse  Analogie  mit  Gonidien. 

Die  rote  Torula  wird  durch  das  Licht,  hauptsächlich  in  den  Hautbü- 
dangen,  beeinfluTst.  Im  Dunkeln  sind  die  Zellen  stärker  als  im  Licht  ge- 
färbt; die  Zellen  sind  gröfser.  Am  Licht  entwickelte  Häute  haben  ein  filz- 
ähnliches Aussehen,  indem  sich  ziemlich  viele  Fäden  über  die  Oberfläche 
derselben  erheben,  die  Zellen  bleiben  hier  kleiner. 

Im  Licht  atmet  die  Torula  stärker.  Offenbar  spielt  das  Carotin  in 
der  Physiologie  dieses  Sproüspilzes  eine  Bolla 

Die  Zellen  des  Ringes  enthalten  stark  lichtbrechende  KGrperchen, 
welche  das  Aussehen  von  Ölkörperchen  haben  und  stark  gefärbt  sind.  Sie 
bestehen  zum  gröfsten  Teil  aus  Carotin. 

>)EooH8  Jahreabericht  Bd.  8,  1892,  p.  144. 
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Der  Ban  der  Zellen  nfthert  sich  denjenigen  der  gewöhnlichen  Hefe. 
Verff.  haben  einen  Zellkern  mit  Eemkörperchen  nachgewiesen.  Der  Zell- 
kern teilt  sich  nnter  bestimmten  Verhältnissen  niemals  in  zwei  gleiche 
Teile.  WiU. 

Osterwalder  (157)  zfichtete  ans  Schweizer  Obstmosten  verschiede- 
ner Herkunft  im  ganzen  47  Beinheferassen,  die  er  morphologisch  und  phy- 
siologisch nntersnchte.  Dabei  fand  er,  dafs  einige  Hefen,  die  im  Bimenmost 
reichlich  pastoriane  Zellen  bilden,  bei  der  Enltnr  im  Traubensaft  oder  sici- 
lianischem  konzentrierten  Most  ansschliefslich  elliptische  Zellen  herror- 
bringen;  er  sieht  darin  den  Orond  für  die  anch  schon  von  Adebhold  beob- 
achtete Tatsache,  dalB  der  Trab  deutscher  Weifsweine  fast  nur  ans  ellip- 
tischen Zellen  besteht,  die  in  Obstmost  wahrscheinlich  pastoriane  Tochter- 
zellen bilden  wfirden.  Bierwürze  zeigt  einen  ähnlichen  EinfluTs  wie  Obst- 
saft Wesentliche  ünterscliiede  zeigten  die  nengezüchteten  Hefenrassen  in 
Beasng  anf  die  Sporenbildnng,  die  Gestalt  der  Strich-  nnd  Biesenknltoren  auf 
Mostgelatine,  nnd  die  Haut-  und  Bingbildong  in  alten  Eoltnren. 

Boetticher. 

JansseilB  (144)  bespricht^  ohne  wesentlich  neue  Beobachtungen  zu 
bringen,  kritisch  und  zusammenfassend  die  verschiedenen  ttber  den  Zellkern 
und  dessen  Beteiligung  an  der  Sprossung  und  Sporenbildung  sowie  über 
die  dabei  stattfindenden  Vorgänge  ausgesprochenen  Anschauungen.    WiU, 

Ouilliermond  (136)  untersuchte  aufs  Neue  die  isogamische  Eoi\ju- 
gation  bei  der  Sporenbildung  von  zwei  Varietäten  von  Scliizosaccharo- 
myces  mellacei,  von  denen  eine  aus  dem  Laboratorium  Jöbobnsxns,  die  an- 
deren aus  dem  von  Bbyxeinck  stammte.  Erstere  zeigt  isogame  Eoi^ju- 
gation,  letztere  ist  apogam,  wonach  die  Hefen  sehr  wohl  von  sexuellen 
Formen  abstammen  können,  die  dann  apogam  geworden  sind.  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Koch. 

Ouillierinoiid  (138)  hat  seine  sehr  sorgtältigen,  vergleichenden 
Untersuchungen  ttber  das  Protoplasma,  den  Bau  und  die  Teilung  des  Zell- 
kerns, Aber  die  Sporenbildung  und  die  hierbei  an  dem  Zellkern  sich  ab- 
spielenden Vorgänge  sowie  fiber  die  sogenannten  Granula  an  einer  sehr 
grofsen  Anzahl  von  Hefen  und  hefeähnlichen  Pilzen  in  einem  Buch  zu- 
sammengefafst,  welches  mit  12  Tafeln  und  einer  Beihe  von  Abbildungen 
im  Text  ausgestattet  ist. 

Verf.  geht,  bei  seinen  Untersuchungen  von  gröfseren  Pilzformen 
(Dematinm  und  Oidium  lactis)  ans,  welche  eine  den  Hefezellen  sehr  ähnliche 
Struktur  besitzen. 

Die  Gegenwart  eines  Kernes  in  den  Hefezellen,  welche  schon  f]*tther 
wiederholt  behauptet,  aber  auch  in  Abrede  gestellt  worden  war,  ist  nicht 
mehr  zu  bezweifeln.  Die  Färbung  mit  Hämatoxjlin  nach  Hbidenhaik  läfst 
die  Einzelheiten  der  Struktur  des  Zellkerns  sehr  gut  erkennen.  Derselbe 
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• 
entspricht  dem  Zellkern  von  Moklleb^,  BusoALioia*  und  Boüih  so^e  dem 
Nncleolos  von  WAom*. 

Der  Zellkern  von  Jakbsbks  und  Leblako^  CM^heint  dagegen  in  den 
meisten  Fällen  nur  eine  Vacnole  mit  metachromatischen  KOrp^rchen  zn  sein. 
Jede  Zelle  hesitzt  nur  einen  Kern,  öfters  liegt  derselbe  in  der  Nfthe  einer 
Vacnole,  bildet  jedoch  mit  dieser  kein  besonderes  Organ,  wieWAosa  annimmt 

Hinsichtlich  der  Stmktar  nnterscheidet  Yert  zwei  Typen.  Einmal 
besteht  der  Kern  aas  einer  sehr  deutlichen  Eemmembrane,  einem  Nndeo- 
hyaloplasma  nnd  einigen  in  demselben  zerstreuten  chromatischen  Elementen 
(Saccharomyces  cerevisiae,  Saccharomyces  Pastorianns,  Saccharomyces 
ellipsoidens).  Im  zweiten  Falle  ist  wie  bei  den  nntenmchten  höheren  Pilz* 
formen  in  dem  von  einer  Membran  begrenzten  Nnkleobyaloplasma  nur  ein 
einziger  Chromoblast,  ein  Nndeplns  vorhanden  (die  meisten  Hefen  nnd  die 
Schizosaccharomyceten). 

Die  Teilong  des  Zellkerns  ist  entweder  eine  direkte  (amitotische)  oder 
sie  erfolgt,  wie  bei  den  untersuchten  Schimmelpilzen  nach  einem  Modus^ 
welcher  zwischen  der  direkten  und  indirekten  Teilung  steht  Beide  Teilungs- 
formen finden  sich  gleichzeitig  bei  der  gleichen  Hefenart  (Saccharomyces 
Ludwigii);  die  zweite  ist  bei  gewissen  Arten  (Saccharomyces  anomalus, 
Saccharomyces  membranaefadens  und  Mycoderma)  viel  h&ufiger.  Regel- 
mftfsig  tritt  derselbe  bei  den  Schizosaccharomyceten  auf. 

Die  Qranula  der  Autoren  (Raum^,  Eisbnsohitz*,  Cubtis,  Waobb^ 
bezeichnet  Verf.  als  metachromatische  EGrperchen,  da  sie  die  charakteristi- 
sche Eigenschaft  besitzen,  sich  mit  einer  Reihe  von  Farbstoffen  (Häma- 
tozylin,  Methylenblau  u.  a.)  rot  zu  färben.  Die  Wandung  ist  im  Gegensatz 
zur  zentralen  Partie  sehr  stark  gefärbt  Die  rote  Färbung  ist  deutlicher 
in  der  zentralen  Partie  ausgesprochen. '  Verf.  betrachtet  die  Granula  als 
Reservestoffe. 

Die  Teilung  des  Zellkerns  bei  der  Sporenbildung  ist  sehr  schwer  zn 
verfolgen;  am  besten  gelingt  dies  noch  bei  Saccharomyces  Ludwigii  Die 
junge  Spore  grenzt  sich  hier  durch  eine  Art  Plasmahaut  ab,  die  vom  Kern 
ausgeht  und  an  der  diesem  gegenüber  liegenden  Seite  offen  bleibt  Später 
umgibt  sich  die  Spore  mit  einer  hellen  Zone,  von  welcher  die  Bildung  der 
Sporenmembran  ausgeht  Bei  den  Schizosaccharomyceten  scheint  sich  da- 
gegen die  junge  Spore  unmittelbar  mit  einer  Zone  sehr  dichten  Plasmas  zn 
umgeben,  welches  sich  abrundet  und  unmittelbar  abgrenzt 

^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  3,  1892,  p.  87. 
<)  EooHS  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  29. 
*)  EocHS  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  81. 
«)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  82. 
^)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  2,  1891,  p.  88. 
•)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  85. 
^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  81. 


Morphologie.  69 

Verf.  bringt  auch  neue,  die  Frage  der  Sexnalitftt  bei  den  Hefen  be- 
treffende Beobachtungen.  In  Übereinstimmimg  mit  Wagbb  hat  er  niemals 
eine  der  Teilung  des  Zellkerns  folgende  Eonjogation  der  TeUkeme  vor  der 
Asknsbildnng  in  der  Mutterzelle  gesehen,  wie  dies  Jakbsbnb  und  Lxblano 
beobachtet  haben  wollen.  Dagegen  hat  Verf.  bei  den  Schizosaccharomyceten 
Erscheinongen  beobachtet,  welche  einen  typischen  Fall  von  Isogamie  dar- 
stellen. Bei  der  Kopulation  der  beiden  Gameten  findet  immer  eine  Ver- 
schmelziing  der  Zellkerne  statt  Will. 

Lindner  (155)  brachte  in  seiner  „Mikroskopischen  Betrieb^ontroUe" 
(3.  Anfl.  1901)  Abbfldnngen  yon  Apicnlatos-Hefe  mit  sporenfthnlichen  Ge- 
bilden ans  einer  Adhfisionskidtar,  die  ans  schleimig  gewordenen  Pflanmen- 
sehalen  angestellt  war.  Bieuxbikok  hat  vor  einigen  Jahren  gelegentlich 
die  Bemerkung  gemacht,  dals  der  Saccharomyces  apiculatus  in  der  fireien 
Natur  Sporen  anlegt  Vergangenes  Jahr  hat  Verf.  von  Bifiten  von  Bobinia 
pseud-acada  Apiculatus-Hefen  gesammelt,  welche  in  einer  Federstrichkultur 
fast  in  jeder  Zelle  Sporen,  und  zwar  je  eine  entwickelten.  Dafs  es  sich  um 
solche  handelt,  ist  fOr  den  Verf.  zweifellos,  zumal  die  Sporenwand  ziemlich 
scharf  gezeichnet  ist  und  das  homogene  Plasma  auch  einige  Granula  zeigt 
In  keinem  Falle  konnte  jedoch  eine  Auskeimung  der  Sporen  beobachtet 
werden  und  ist  es  Verf.  bis  jetzt  auch  nicht  gelungen,  die  Keimungsbe- 
dingungen zu  erforschen.  .   Will. 
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Fried  (257)  mals  die  Oeschwindigkeit,  mit  der  Bakterien  eine  Mi- 
krometerskala  durcheilen,  bei  yerschiedenen  Arten  unter  verschiedenen 
Bedingungen.  Die  Geschwindigkeit  schwankte  ceteris  paribns  bei  der- 
selben Art  nnr  in  engen  Grenzen  und  betrag  im  Mittel  bei  Vibrio  cholerae 
30  /i,  Bac.  prodigiosns  20  //,  Bac.  typhi  18  //,  Bac.  vulgare  14  fi^  Bac.  te- 
tani  \l  fij  Bac.  snbtilis  10  /i,  Bac.  megatherinm  8  /i  pro  Sekunde.  Die 
makroskopisch  gemessene  Geschwindigkeit,  mit  der  Bakterien  ein  Bouillon- 
r5hrchen  durcheilen  können,  ist  bedeutend  geringer  und  betrug  fttr  Bac. 
prodigiosus  nur  5-10  fx.  Temperatursteigerung  verstärkt  die  Beweglich- 
keit; bei  45  <^  ist  etwa  das  Optimum  fOr  Bac.  subtilis  und  typhi,  bei  48  <^ 
verlangsamt  sie,  bei  50^  hört  sie  auf.  Nur  die  Beobachtungstemperatur  ist 
mafsgebend,  nicht  die  Zfichtungstemperatur.  Eftlte  wirkt  langsamer  hem- 
mend. Bei  +  1  ^  sind  nach  30  Hinuten  immer  noch  einige  bewegliche 
Stäbchen  vorhanden.  Alle  bewegen  sich  wieder  bei  Erwärmung,  während 
die  auf  50®  erwärmten  auch  bei  der  Abkühlung  nie  wieder  Beweglichkeit 
zeigen,  jedoch  bei  der  Vermehrung  wieder  beweglich  werden.  Alkohol  und 
Schwefelsäure  wirken  lähmend  auf  die  Beweglichkeit,  und  zwar  verur- 
sachen sie  wahrscheinlich  ebenso  wie  die  hohe  Temperatur  eine  Schädigung 
der  Geifseln,  welche  dauernde  Unbeweglichkeit,  aber  nicht  den  Tod  der 
Individuen  bedingt.  Alle  Versuche,  unbewegliche  Rassen  in  bewegliche 
umzuwandeln,  mifslangen.  Rdkn, 

Neben  zahlreichen  anderen  Bakterien  fand  Tslklinsky  (486)  im 
Darminhalt  von  Menschen  der  verschiedensten  Altersstufen  zahlreiche 
thermophile  Mikroorganismen,  von  denen  er  20  in  Reinkulturen  zog  und 
näher  beschreibt.  Darunter  befinden  sich  18  Bakterien  und  2  Streptothrix- 
Formen  und  nicht  nur  fakultative,  sondern  auch  obligatorische  thermophile 
Formen  (wahre  Thermophile).  Thermophile  stellen  sich  schon  bei  dem 
ersten  Erscheinen  von  Mikroorganismen  im  Darm  ein,  wahrscheinlich  in- 
folge der  allgemeinen  Verbreitung  und  grofsen  Resistenz  ihrer  Keime,  da 
es  unwahrscheinlich  ist,  dafs  sie  eine  Rolle  im  Darm  spielen.  Einige  fakul- 
tative Termophile  erwiesen  sich  als  identisch  mit  Bac.  mesentericus  füscus 
und  vulgatus  sowie  Bac.  subtilis,  als  sie  bei  37  ^  kultiviert  wurden.  Umge- 
kehrt wuchsen  die  genannten  Bakterien  auch  bei  57  ^  allerdings  vielleicht 
etwas  weniger  üppig  als  bei  37  ^.  Behrens. 

Schardinger  (405)  prüfte,  da  nach  dem  Genüsse  einiger  warm  auf- 
bewahrter, äufserlich  tadeUos  erscheinender  Speisen  sich  bei  Personen  Ver- 
dauungsbeschwerden zeigten,  die  Frage  der  Zulässigkeit  des  Genusses  von 
bei  50-60^  mehrere  Stunden  lang  gehaltenen  Speisen,  um  festzusteUen, 
welcher  Art  die  von  den  in  ihnen  enthaltenen  Keimen  verursachten  Zer- 
setznngsprozesse  sind. 

Die  Thermobakterien  aus  Speisen  und  Milch  wurden  auf  den  gebrauch- 
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lieben  Nährmedien  isoliert  nnd  kultiviert;  anfserdem  wnrde  anch  Pepton- 
agar mit  5®/o  Dextrin  als  Nährboden  ang^ewandt  and  die  Säarebildner  er- 
hielten einen  Zosatz  von  Calcinmcarbonat  zum  Nährmediiun«  —  Die  von 
ihm  isolierten  Thermobakterien  teilte  Verf  ein  in  solcbe,  welche  zwischen 
27  and  55 <^  and  solche,  die  zwischen  37  and  66^  gedeihen;  Eigenschaften 
and  Wachsformen  sind  in  Tabellen  niedergelegt.  Diese  sporenbildenden 
Stäbchen  waren  zameist  aSrobiotisch,  einige  aber  auch  fakultativ  anaSro- 
biotisch. 

Besonders  hervorzuheben  ist  aber,  dafs  es  Soh.  gelangen  ist,  zwei  obligat 
anaGrobiotische  Bacillen  sowohl  der  thermotoleranten  als  auch  der  thermo- 
philen  Oruppe  aufzufinden.  Beide  an^robiotische  Thermobakterien  worden 
aus  Milch  isoliert,  sie  vermögen  Gas  zu  bilden,  ihr  Optimum  ist  50  bezw. 
60®;  das  thermotolerante  AnaSrobion  bildet  Essigsäure  und  in  geringer 
Menge  Buttersäure,  die  thermophile  Buttersäure  und  inaktive  Milchsäure. 
Die  Oruppe  I  enthält  thermotolerante,  der  Heu-,  Kartoffel -Bacillen- 
Oruppe  nahestehende  Bakterien;  sie  zeichnen  sich  besonders  durch  ihre 
lösende,  deztrinierende  Wirkung  auf  verkleisterte  Kartoffelstärke  aus. 
Einige  Stämme  bilden  roten  Farbstoff  auf  Kartoffeln  und  kohlehydrathal- 
tigen  Nährmedien.  Die  ganze  Oruppe  reduziert  Nitrate  bis  zu  Ammoniak, 
aus  Stärke  und  Olycerin  entstehen  reduzierende  Körper,  in  den  Nähr- 
lösungen von  Rohrzucker  oder  verkleisterter  Stärke  stets  Essigsäure  und 
Rechtsmilchsäure.  Stamm  4  besitzt  ein  gutes  Lösungsvermögen  fOr  ver- 
kleisterte Stärke,  denn  in  wenig  Wasser  aufgeschwemmter  Kartoffelbrei 
wird  unter  blaugrauer  Vererbung  bei  87^,  unter  roter  bei  50®  verflüssigt, 
wobei  schwache  Oasentwicklung  bemerkbar  ist;  die  gleiche  Eigenschaft  in 
hohem  Orade  zeigt  auch  Stamm  2.  Aus  der  durch  diesen  Bacillenstamm 
gelösten  Stärke  konnten  durch  Eindampfen  der  filtrierten  Kultur  und 
Kochen  des  kleisterartigen  Abdampfrfickstandes  in  SOproz.  Alkohol  zwei 
verschieden  geformte  Kristallsubstanzen  ausgeschieden  werden,  von  welchen 
die  derbere  auf  Orund  der  Analjrse  als  kristallisiertes  Dextrin  von  der 
Zusammensetzung  C^Hi^O^  +  5H,0  bestimmt  wurde;  dieser  Körper 
kann  als  identisch  mit  dem  von  Villieb  durch  Kultivierung  des  Bac.  am  jlo- 
bacter  auf  Kartoffelstärke  erhaltenen  Cellulosin  bezeichnet  werden.  Die 
Analyse  der  in  zu  geringer  Ausbeute  erhaltenen  feineren,  sechseckigen 
Kristalle  konnte  noch  nicht  abgeschlossen  werden. 

Die  Oruppe  II  umfafst  hauptsächlich  aus  den  Mischkulturen  einiger 
Speisen,  sowie  aus  Milch  isolierte  thermophile  Bacillen.  Bezüglich  der 
Übertragbarkeit  hat  Sch.  ähnliche  Beobachtungen  wie  Referent  gemacht; 
seine  Vermutung,  dafs  die  Säureproduktion  die  Ursache  des  raschen  Ab- 
sterbens  der  Thermobakterien  bei  niederer  Temperatur  sei,  war  nicht 
immer  zutreffend. 

Ref.  hat  seiner  Zeit  gefunden,  dafs  die  bei  hoher  Temperatur  gebil- 
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deten  vegetativen  Formen  der  thermophilen  Bakterien  bei  niederer  Tempe- 
ratur (22^)  nach  einigen  Standen  abstarben  nnd  dafs  die  thermophilen 
Bakterien  nor  dann  weiter  gezüchtet  werden  konnten,  wenn  unter  solchen 
Verhältnissen  bei  hoher  Temperator  schon  Sporen  gebildet  waren.  Die 
thermophilen  Bakterien  gehen  wohl  infolge  des  starken  Temperaturabfalls 
(von  62  auf  22^)  zugrunde;  die  thermotoleranten,  für  Temperaturverände- 
mngen  anpassungsfähigeren  Bakterien  können  des  öfteren  allerdings  durch 
Säureproduktion  im  Nährboden  am  Weiterwachsen  verhindert  werden. 

Von  den  Bacillen  der  Gruppe  11  wurde  Bacillus  No.  1  besonders  unter- 
sucht wegen  des  in  stärkehaltigen  Nährböden  auffallenden  Geruchs  nach 
Buttersäure.  Die  gefundenen  flüchtigen  Säuren  bestanden  aus  Essigsäure 
und  Buttersäure,  die  fixen  Säuren  aus  Rechtsmilchsäure;  die  Buttersäure 
war  aber  trotz  des  starken  Geruches  in  nur  geringer  Menge  vorhanden. 

Sames. 

Mfiller  (354)  fand  36  Bakterienarten,  darunter  einige  schon  be- 
kannte, in  den  verschiedensten  Stoffen  tierischer  und  pflanzlicher  Abkunft, 
in  Erde  nnd  in  Luft,  welche  bei  0  ^  wohl  gedeihen,  deren  Wachstumsoptimum 
aber  nicht  unter  20^  liegt  und  welche  bei  37^  entweder  kümmerlich  oder 
gar  nicht  wachsen;  die  untere  Wachstumsgrenze  wurde  nicht  festgesteUt, 
doch  zeigte  sich  bei  einer  Kälte  von  —  2  bis  —  12^  eine  Beeinträchtigung 
ihrer  Vermehrungsföhigkeit.  AuTser  diesen  Bakterien,  deren  bisherige  Be- 
zeichnung (psyschrophil  oder  rhigophil)  er  verwirft,  da  diese  Mikrobien  nicht 
kälteliebend  seien  und  welchen  er  den  Namen  „glaciale  Bakterien '^  gibt, 
£Eaid  er  unter  der  gleichen  Züchtungsanordnung  einige  bekannte  Pilzarten 
wie  Mucor,  PenidUium  und  Oidium.  Drei  bewegliche  und  ein  unbeweg- 
liches Stäbchen  wurden  näher  auf  Vermehrungsintensität  und  Zersetzungs- 
fähigkeit geprüft  und  ihre  bakteriologischen  Eigenschaften  in  vier  Tabellen 
niedergelegt  Die  Eeinzüchtung  aller  Bakterienarten  erfolgte  in  einem  auf 
0  ®  eingestellten  Eiskalorimeter  mittels  des  Anreicherungs-  und  Platten- 
verfahrens, fakultativ  anaeroblotiBche  wurden  mittels  des  tiefen  Stiches  unter 
hoher  Gelatine-  oder  Agarschicht  aufgefunden. 

Aus  weiteren  Tabellen  geht  hervor,  dafs  ein  bedeutendes  Bakterien- 
wachstum bei  0^  stattfand,  dafs  aber  die  Generationsdauer  und  die  Ver- 
mehrungsintensität der  Bakterien  bei  dieser  Temperatur  kleiner  als  bei 
höherer  ist.  Zur  Bestimmung  dieser  Werte  wurden  mittels  selbst  geaichter 
Spiralen  und  Ösen  nach  dem  Verfahren  von  Buchneb,  Longabd  und  Ribdlin 
Zählplatten  angefertigt,  indem  die  Gelatineröhrchen  sofort  nach  Impfung 
und  Mischen  in  BoUplatten  verwandelt  und  nach  dem  Auswachsen  der 
Kolonien  mit  der  Lupe  durchgezählt  werden.  Diese  Methode,  welche  nur 
die  Zahl  der  lebenden  Bakterien  angibt,  wurde  nach  jeder  Versuchsreihe 
durch  die  KiiBmsche  Zählmeihode  ergänzt;  diese  ergibt  höhere  Werte,  da 
sie  die  Anzahl  der  lebenden  und  toten  Bakterien  unter  Anwendung  der 
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Färbung  im  feachten  Zastande  direkt  auf  dem  Deckglase  unter  dem  Mikro- 
skop feststellt. 

Die  Untersuchungen  über  das  Zersetzungsvermögen  einiger  Bakterien 
in  eiweifshaltigem  Substrat  bei  0®  und  25®  ergaben,  dafs  auch  bei  0®  noch 
Abspaltung  von  Stickstoff  erfolgt,  welche  bei  25  ®  bedeutender  ist,  dafs  bei 
0^  Kohlensäure  und  Schwefelwasserstoff  gebildet  werden;  es  spielen  sich 
also  auch  bei  0®  Fäulnisprozesse  ab.  Eine  solche  niedere  Temperatur  ist 
auch  nicht  imstande,  den  Verlauf  enzymatischer  Prozesse  zu  verhindern, 
denn  Pepsin,  Trypsin,  Diastase  waren  bei  0®  wirksam;  Lab  wirkte  jedoch 
nicht  so  intensiv,  dafs  Milch  zur  Gerinnung  gelangte. 

Eine  Anzahl  von  Versuchen,  die  Reife  (Autolyse)  des  Fleisches  be- 
treffend, wurde  zunächst  mit  dem  Fleische  und  dem  Fleischsafte  von  Fischen 
(Barsch,  Karpfen)  bei  0®  und  25®  angestellt.  Der  Saft  war  hydraulisch 
ausgeprefst,  er  zeigte  ein  beim  Lagern  des  sterilen  Fischfleisches  zu- 
nehmenden unangenehmen  Geruch.  Der  widerlich  riechende  und  schmeckende 
Körper  war  destillierbar  aus  saui*er  und  auch  aus  alkalischer  Lösung  und 
schied  sich  nach  längerem  Verweilen  in  kaltem  Wasser  als  unlöslicher, 
amorpher  Körper  ab.  Er  zeigte  sich  als  eine  fettige,  schwer  zersetzbare 
Substanz,  welche  in  Alkohol  und  ebenfalls  in  Äther  löslich  ist,  leicht  schmilzt 
und  flüchtig  ist  —  Unter  dem  EinfluTs  der  Autolyse  auf  Fischfleisch  erfolgt 
Umwandlung  des  festen  Stickstoffis  in  löslichen  und  zwar  auch  bei  0^  das 
Fischfleisch  erfährt  selbst  bei  niederer  Temperatur  und  im  sterilisierten 
Zustande  eine  es  minderwertig  und  genufsuntauglich  machende  Veränderung. 
Der  in  gleicherweise  erhaltene  und  untersuchte  Saft  von  Rindfleisch  zeigte 
ebenfalls  Zunahme  des  löslichen  Stickstoffs  bis  0^  und  25^;  durch  den  Reife- 
prozefs  wird  das  Fleisch  höherer  Tiere  aber  saftiger,  wohlschmeckender 
und  wertvoller,  wenngleich  es  bei  einem  längeren  Aufenthalt  bei  0*^  als 
14  Tage  ebenfalls  Schaden  erleidet. 

Wenn  auch  die  Kälte  die  Zersetzungsprozefse  nicht  völlig  aufzuhalten 
vermag,  so  bezeichnet  sie  Mülleb  doch  als  das  einzig  richtige  Mittel  zur 
KonservieiTing  des  Fleisches,  da  sie  namentlich  in  Verbindung  mit  trockener 
Luft,  wie  dies  z.  B.  in  den  Kühlräumen  der  Schlachthöfe  geschieht,  aufser- 
ordentlich  hemmend  auf  das  Bakterien  Wachstum  wirkt  und  doch  den  Reifnngs- 
prozefs,  durch  postmortal  entstehende  Fermente  veranlafst,  nicht  behindert. 
Weil  aber  das  Fleisch  der  Fische  im  autolytischen  Prozefs  keine  Vorteile 
bezüglich  seiner  Genufsfähigkeit  erlangt,  empfiehlt  Verf.,  um  diesen  Vor- 
gang zu  hemmen,  das  sofortige  Gefrierenlassen  der  Fische  nach  dem  Tode, 
wodurch  auch  dieses  Fleisch  im  Handel  eine  wesentliche  Verbilligung  er- 
fahren würde.  Sames. 

Bothert  (397)  sucht  die  Frage  zu  beantworten,  ob  es  möglich  ist, 
durch  partielle  Narkose  mittels  Chloroform  und  Äther  die  phototaktische, 
chemotaktische  bezw.  aerotaktische  Empfindlichkeit  einiger  beweglicher 
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Organismen  aasznschalten,  ohne  die  Beweglichkeit  selbst  aniznheben.  Bei 
diesen  ffir  die  allgemeine  Physiologie  so  wichtigen  Untersachungen  benutzt 
er  Ton  hier  in  Betracht  kommenden  Organismen  eine  Anzahl  von  Baktenen» 
einige  Formen  der  Sammelspecies  Bacterimn  termo,  verschiedene  Spirillen» 
Bac.  Solmsii,  Amylobacter  und  Beggiatoa  alba.  Soweit  diese  Organismen 
nichts  wie  die  Termo-Form,  in  Beinknltoren  zn  erhalten  sind,  werden  sie 
in  Rohkaltaren  benatzt,  die  aas  Teichschlamm  anter  Zasatz  von  einem 
Begenwarm,  einer  Schnecke,  Stengelstflcken  oder  Samen  in  gekochtem  Zu- 
stande erwachsen.  Im  Einzelnen  ist  bezüglich  der  Art  der  Versuchsan- 
stellongy  bei  der  besonders  die  Verflüchtigung  der  Narkotika  zu  vermeiden 
ist,  das  Original  zu  vergleichen.  Zum  Studium  der  Chemotaxis  diente  die 
von  Ppeffeb  eingeführten  Capillarrdhrchen-Methode;  zum  Stadium  der 
ASrotaxis  vnirde  die  Ansammlung  in  einer  Luftblase  unter  dem  Deckglas 
benutz.  Die  Narkotika  wurde  in  gesättigter  wäfseriger  Lösung  (als  Äther- 
bezw.  Chloroformwasser)  hinzugesetzt. 

Zunächst  ergab  sich,  was  die  Beweglichkeit  angeht,  bei  allen  unter- 
suchten Objekten  die  Existenz  von  individuellen  Differenzen  der  Resistenz 
gegen  die  Narkose  unter  Organismen  derselben  Art  und  derselben  Kulturen. 
Noch  gröfser  waren  die  unterschiede  zwischen  verschiedenen  Kulturen  der 
gleichen  Art  Dafs  verschiedene  Arten  sehr  verschiedene  Empfindlichkeit 
zeigen,  ist  beinahe  selbstverständlich.  Während  z.  B.  eine  als  Bacterium 
termo  I  bezeichnete  Form  durch  20  ^/o  Ätherwasser  in  der  Beweglichkeit 
schon  stark  beeinträchtigt  vnirde,  blieb  ein  Termo  II  bei  gleicher  Äther- 
konzentration tagelang  normal  beweglich,  und  ein  Termo  III  blieb  sogar 
in  fast  gesättigtem  Ätherwasser  stundenlang  beweglich.  Nicht  immer  blieb 
die  Narkose,  selbst  wo  sie  die  Beweglichkeit  zunächst  nicht  störte,  ohne 
dauernde  nachteilige  Folgen,  wenn  sie  frühzeitig  rückgängig  gemacht 
wurde.  Ein  Versuch,  bei  dem  Bacterium  termo  in  verschieden  starke 
L^ungen  von  Äther  und  Chloroform-Fleischextraktlösung  (l^/^^/o)  geimpft 
wurde,  lehrte,  dais  in  schwachen  Lösungen  (bis  20  ^/o  Äther  und  10^/^ 
Chloroformwasser)  normaleEntwickelungmöglichwar.  In  starken  Lösungen 
blieb  die  Entwicklung  des  Termo  aus,  dafür  aber  vermehrten  sich  im  Boden- 
ansatz  andere  Bakterien  (25^0  Chloroform-  und  40  ^/^  Ätherwasser)  ^ 
Aber  auch  in  stärkeren  Lösungen,  wo  eine  Entwickelang  nicht  mehr  beo- 
bachtet wurde,  waren  die  vorhandenen  Keime  von  Termo  nicht  immer  ge- 
tötet, noch  weniger  andere  Keime.  Nach  Verflüchtigung  der  Narkotika 
entwickelte  sich  Termo  noch  aus  50 ^/^  Chloroform-  und  60^ Jq  Ätherwasser, 
andere  Bakterien  sogar  aus  gesättigten  Lösungen  der  Narkotika,  in  denen 
ihre  Keime  (Sporen?)  7  Tage  sich  befänden  hatten. 

Die  Untersuchung  auf  die  Aufhebung  der  taktischen  Empfindlichkeit 
hatte  für  die  untersuchten  Bakterien  folgendes  Ergebnis:  Bei  Bacterium 

^)  Die  Eultorfläschchen  waren  nicht  sterilisiert. 
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termo  I  wurde,  unbeschadet  der  Beweglichkeit,  die  Chemotaxis  durch  20% 
Ätherwasser  und  lO^/o  Chloroformwasser  völlig,  durch  lO^/oÄtherwasser 
nahezu  vollkommen  aufgehoben,  durch  andere  Konzentrationen  (5  ^/o  Äther- 
und  5  *^/o  Chloroform wasser)  stark  vermindert.  1  ^Jq  Ätherwasser  war  ohne 
Einflufs.  Ähnlich  verhält  sich,  was  die  Aufhebung  der  Chemotaxis  sowohl 
wie  der  A^rotaxis  angeht,  die  Termo-Form  ü.  Bei  Termo  in  zeigte  sich 
ein  wichtiger  Unterschied  zwischen  der  Beeinflussung  der  chemo-  und 
agrotaktischen  Empfindlichkeit  einerseits  und  der  Osmotaxis  andererseits: 
Die  erstere  wurde  durch  2,5  ^/^  Chloroform-  und  10  ^/o  Ätherwasser  nur 
herabgesetzt,  die  letztere  dagegen  wurde  durch  dieselbe  Konzentration  der 
Narkotika  vollständig  aufgehoben.  Spirillum  termo  Cohn,  sowie  ein  an- 
deres Spirillum  des  Sumpf wassers,  erwies  sich  als  relativ  resistent:  Die 
chemotaktische  Empfindlichkeit  vmrde  erst  durch  20  ^/^  Chloroform-  und 
30  ^/o  Ätherwasser  aufgehoben.  Bei  Bac.  Solmsii-Klein  liefs  sich  die  chemo- 
taktische Empfindlichkeit  wohl  durch  Chloroform  (10  ^/^  Chloroformwasser), 
nicht  aber  durch  Äther  (bis  30  ^/^  Ätherwasser)  sistieren.  Bei  der  Amylo- 
bakter-Form  sowie  bei  einem  Clostridium  liefsen  Chemotaxis  und  ApaSro- 
taxis  sich  nicht  oder  kaum  ohne  Schädigung  der  Beweglichkeit  aufheben. 
Dasselbe  war  bei  Beggiatoa  alba  bezüglich  der  A6rotaxis  der  Fall. 

Durch  die  Versuche  ist  die  Frage  nach  der  Möglichkeit  einer  Trennung 
der  Empfindlichkeit  von  der  Beweglichkeit  zweifellos  b^*ahend  beantwortet. 
Sie  gelang  bei  verschiedenen  Formen  und  verschiedenen  Taxicen. 

Charakteristisch  für  die  Störung  der  Empfindlichkeit  durch  die  Nar- 
kotika auf  die  Mikroorganismen  war,  dafs  dieselben  nur  von  der  Konzen- 
tration, nicht  von  der  Zeitdauer  der  Einwirkung  abhängt.  Wenn  eine 
Lösung  überhaupt  fähig  ist,  den  vorliegenden  Mikroorganismus  zu  anästhe- 
sieren, so  tritt  die  Anästhese  momentan  in  vollem  Umfange  auf,  dauert  so 
lange,  als  die  Konzentration  des  Narkotikums  unverändert  bleibt,  und  hört 
sofort  auf,  sobald  die  Konzentration  unter  eine  gewisse  Grenze  sinkt. 
Lösungen,  welche  nicht  momentan  anästhesieren,  tun  das  auch  nicht  bei 
längerer  Einwirkung.  Das  bedeutet  einen  wesentlichen  Unterschied  zwischen 
der  Wirkung  der  Narkotika  auf  die  Empfindlichkeit  und  auf  die  Be- 
weglichkeit. 

Bei  Bacterium  termo  III  gelang  es,  die  Proschemotaxis  von  der  Aposmo- 
taxis  zu  trennen,  indem  letztere  schon  bei  geringerer  Konzentration  der 
Narkotika  sistiert  wird  als  erstere. 

Dafs  verschiedene  Organismen  spezifisch  ungleiche  Empfindlichkeit 
gegenüber  der  anästhesierenden  Wirkung  der  Narkotika  zeigen,  war  zu 
erwarten.  Aber  wie  in  Bezug  auf  die  Beweglichkeit,  so  zeigen  sich  Unter- 
schiede für  die  Anästhese  auch  zwischen  verschiedenen  Individuen  derselben 
Art.  Von  besonderem  Interesse  ist,  dafs  das  gegenseitige  Verhältnis  der 
gleichwertigen  Konzentration  von  Chloroform  und  Äther  keineswegs  konstant 


PhyBiologie.  98 

ist,  sondern  für  verschiedene  Organismen  verBChieden  ausfällt.  Bei  Amylo- 
bakter  wirken  gleichwertige  Lösungen  des  gesättigten  Ätherwassers  oder 
Chloroformwassers  so  ziemlich  gleich;  unter  Berücksichtigung  der  Löslich- 
keit der  beiden  Narkotika  in  Wasser  ergibt  sich  daraus,  dafs  Chloroform 
etwa  1 0  mal  stärker  als  Äther  wirkt.  Das  entgegengesetzte  Extrem  vertritt 
Bac.  Solmsii,  bei  der  10^/q  Chloroformwasser  die  Chemotaxis  völlig  sistiert, 
während  30  ^/o  Ätherwasser,  die  höchste  geprüfte  Konzentration,  ohne 
Einflnfs  war;  hier  wirkte  Chloroform  mindestens  50  mal  stärker  als  Äther. 

Eine  stimulierende  Wirkung  des  Narkotikums  auf  die  Entwickelung 

wurde  nur  bei  einer  Kultur  von  Bacterium  termo  in  10  ^/o  Ätherlösung 

beobachtet.  Dieselbe  tritt  indessen  erst  nach  einigen  Tagen  (Gewöhnung?) 

hervor.  Behrens, 

Chemische  Physiologie 

Casagrandi  (214)  beschäftigt  sich  im  Anschlufs  an  eine  frühere 
Arbeit^)  mit  Typhusbacillen  und  typhusähnlichen  Bacillen  und  kommt  dabei 
zu  folgenden  Resultaten:  Der  EBBBXHSche  Bacillus  kann,  wenn  er  in  mine- 
ralischen Medien  auf  Kaolinblöcken  kultiviert  wird,  vorwiegend  in  fädigeii 
Formen  auftreten  und  den  Charakter  eines  in  der  Atmosphäre  verbreiteten 
typhusähnlichen  Bacillus  annehmen.  Dieser  typhusähnliche  Bacillus  zeigt 
unter  den  gleichen  Entwicklungsbedingungen  Eigenschaften,  welche  ihn 
dem  Bac.  Zopfii  nähern.  Serodiagnostische  Kriterien  führen,  sowohl  bei 
Verwendung  des  Serum  von  infizierten  Meerschweinchen  als  auch  des  mit 
diesem  behandelten  Leukocytenextraktes,  dazu,  den  EsfiBTHschen  Bacillus 
in  Beziehung  zum  typhusähnlichen  Bacillus  zu  bringen,  nicht  aber  diesen 
letzteren  dem  Bac.  Zopfii  zu  nähern. 

Während  Bac.  Zopfii  bei  Tieren  nur  geringe  Entzündungen  hervor- 
ruft^ läfst  sich  der  typhusähnliche  Bacillus  pathogen  machen  wie  der  Typhus- 
badllns.  Durch  Einimpfung  von  Kulturen  des  Bac.  Zopfii  in  das  Peritoneum 
läfst  sich  die  künstliche,  nicht  spezifische  Widerstandsfähigkeit  (Pfeiffbb) 
der  Meerschweinchen  nachweisen,  dagegen  gelingt  es  nicht,  künstliche 
Immunität  hervorzurufen;  wohl  gelingt  dies  aber  durch  Impfang  mit  dem 
typhnsähnlichen  Bacillus.  Wir  dürfen  annehmen,  dafs  alle  Eigenschaften, 
welche  den  typhusähnlichen  Bacillus  mit  dem  Bac.  Zopfii  und  damit  auch 
mit  dem  TyphusbaciUus  in  Beziehung  setzen,  bei  richtiger  Beleuchtung 
und  Interpretation  keinen  wirklichen  Wert  besitzen:  der  Bac.  Zopfii  läfst 
sich  nicht  mit  dem  typhusähnlichen  Bacillus  identifizieren,  während  dieser 
letztere  sich  mit  dem  EsuBTHSchen  Bacillus  zusammenstellen  läist.  Daraus 
ergibt  sich,  je  nach  dem  Trophismus  der  Keime,  die  Möglichkeit,  dafs  der 
Typhusbacillus  sich  in  der  Atmosphäre  unter  metatrophischen  Lebens- 
bedingungen findet,  in  denen  er  weder  virulent  noch  agglutinabel  ist;  er 
tritt  dann  vorzugsweise  in  fädiger  Form  auf.  Meinecke. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  109. 
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Beijerinck  und  yan  Delden  (194)  beechreiben  eine  nene  ftirblose 
Bakterie,  die  den  Namen  Bac.  oligocarbophiliiB  erhalten  hat  und  ihr  Eohlen- 
stoftbedürfnis  im  Dunkeln  wie  im  Licht  ans  noch  nicht  bekannten  Kohlen- 
stoffverbindniigen  der  atmosphärischen  Luft  befriedigt  Verff.  erhielten  diese 
interessante  Bakterienform  zunächst  durch  folgende  Anhäufnngsmethode 
in  Rohkultur.  Als  Nährlösung  diente  folgende:  100  g  destilliertes  Wasser, 
0,01  g  K^HPO^,  0,01  bis  0,1  g  KNOg  und  1  Tropfen  „Minerallösung«, 
welcher  aus  einer  Hahntropfflasche  zugesetzt  wurde  und  8  mg  SO^  Mg  •  7  H^O, 
0,05  mg  SO^  Mn .  4  Hg  0  und  0,05  mg  FeClg  •  3  H^  0  enthielt.  —  Beim  Fehlen 
von  N,  P,  E  oder  Mg  erhält  man  kein  oder  sehr  mangelhaftes  WacbstunL 
Bezüglich  der  Notwendigkeit  von  S,  Mn  und  Fe  besteht  noch  Zweifel  Die. 
Infektion  dieser  Nährlösung  erfolgt  mit  einer  nicht  zu  kleinen  Menge  Garten- 
erde. Die  Eulturgefäfse  werden  durch  Watte  sorgfältig  verschlossen,  so 
dafs  aber  Luftzirkulation  möglich  ist,  und  im  Dunkeln  bei  23-25^  C.  auf- 
bewahrt. Nach  2  bis  3  Wochen  hat  sich  auf  der  Flüssigkeit  eine  kahm- 
hautähnliche  Decke  gebildet,  welche  aus  Bac.  oligocarbophilus  besteht 
Das  Wachstum  der  Haut  kann  monatelang  beobachtet  und  eine  bedeutende 
Anhäufung  organisch  gebundenen  Eohlenstoft  nachgewiesen  werden.  — 
Das  zu  den  Versuchen  benutzte  Wasser  wird  zweckmäfsig  aus  Glas-,  nicht 
aus  Kupfergefäfsen  abdestilliert,  weil  bei  Benutzung  von  Wasser,  das  aus 
Kupfer  abdestilliert  wurde,  viele  Eultnren  versagen.  Dasselbe  gilt  für 
den  Ersatz  von  destilliertem  Wasser  durch  Leitungswasser,  in  welchem 
gleichfalls  viele  Eulturen  ausbleiben.  Für  Überimpfungen  von  bereits  ge- 
bildeten Häntchen,  also  gut  wachsenden  Eulturen,  ist  es  gleichgiltig,  ob 
destilliertes  oder  Leitungswasser  verwendet  wird. 

Untersuchungen  über  den  Stickstoffbedarf  an  Reinkulturen  von  Bac. 
oligocarbophilus  ergaben,  dafs  derselbe  nicht  nitrifiziert.  Im  Überschofs 
gegebene,  d.  h.  mehr  als  zur  Ernährung  der  Bakterien  benötigte  Mengen 
von  Ammoniumsalzen  oder  Kaliumnitrit,  bleiben  unverändert  in  der  Nähr- 
lösung. Die  Mengen  der  als  Stickstoffquelle  zugesetzten  Verbindungen 
dürfen  in  ziemlich  weiten  Grenzen  schwanken  (ca.  0,1  bis  IO^Jqq).  Aus 
der  Atmosphäre  vermag  Bac.  oligocarbophilus  sich  ebenfalls  gewisse  Mengen 
Stickstoffverbindungen  anzueignen.  Zu  seiner  Eultnr  genügte  sogar  das 
Delfter  Leitungswasser  mit  etwa  0,4  mg  Stickstoff  im  Liter,  welchem  pro 
100  ccm  nur  noch  0,02  g  Ealinmphosphat  hinzugefügt  wurden.  Um  Rein- 
kulturen von  Bac.  oligocarbophilus  auf  festen  Substraten  zu  erhalten,  sind 
die  gewöhnlichen  Nährböden  wegen  ihrer  vielen  organischen  Eohlenstoff- 
verbinduDgen  nicht  verwendbar.  Wird  dagegen  z.  B.  Agar  durch  fort- 
gesetztes Auslaugen  mit  destilliertem  Wasser  möglichst  von  allen  löslichen 
organischen  Stoffen  befreit,  so  ist  dasselbe  für  Eulturzwecke  geeignet.  Auf 
100  Teile  destilliertes  Wasser  sind  1,5  g  so  vorbereiteten  Agars,  femer 
0,01  g  Ej,HPO^  und  0,01  g  ENO3  oder  NH^Cl  zu  nehmen.  Durch  Impf- 
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Btrichknltnren  lassen  sich  anf  diesem  Agar  von  den  rohen  Hantknlturen 
leicht  Eeinknltnren  herstellen.  Bac.  oligocarhophilus  kommt  gewöhnlich 
erst  auf  den  Platten  nach  ca.  14  Tagen  zur  Entwicklang,  wächst  dann 
aber  fort,  wenn  alle  übrigen  verunreinigenden  Arten  ihr  Wachstum  schon 
lange  eingestellt  haben.  Die  Kolonien  erreichen  Dimensionen  von  ca.  1  cm 
und  mehr  und  können  sehr  leicht  rein  abgeimpft  werden.  Sie  erzeugen 
auf  dem  Agar  dünne,  schneeweifse  oder  rosafarbige,  trockene  Ausbreitungen, 
welche  die  ganze  Platte  überwuchern  können.  Auch  auf  Eieselplatten  oder 
Kieselgallerte,  welche  völlig  frei  von  organischem  Kohlenstoff  und  von 
Kochsalz  sein  müssen  (letzteres  von  der  Fällung  der  Kieselsäure  aus  dem 
Wasserglas  durch  Salzsäure  herrührend),  läfst  sich  Bac.  oligocarhophilus 
leicht  züchten.  Der  Bacillus  ist  ein  Kurzstäbchen  von  0,5  fi  Dicke  und 
0,5  bis  4  /i  Länge.  Die  Hauptmasse  der  Bakterien  bilden  die  verschleimten 
Cellulosewände;  Eiweifssubstanz  ist  nur  in  geringer  Meuge  nachzuweisen. 

Verff.  bestimmten  die  Kohlenstoffanhäufnng  durch  Bac.  oligocarho- 
philus sowohl  durch  direkte  Wägung  der  „Bakterienhäutchen^  als  auch 
nach  der  Permanganatmethode.  Bestimmung  durch  direkte  Wägung  der 
Häutchen  ist  möglich,  weil  dieselben  so  trocken  und  unbenetzbar  sind,  dafs 
sich  die  Flüssigkeit  unter  ihnen  vollkommen  absaugen  läfst,  auch  etwaige 
Einlagerungen  (wie  phosphorsaurer  Kalk)  durch  Behandlung  mit  ver- 
verdünnten  Säuren  entfernt  werden  können,  ohne  dafs  wesentlicher  Ver- 
lust an  organischer  Substanz  zu  befürchten  wäre.  Erwähnenswert  ist,  dafs 
diese  Bakterienhäutchen,  welche  oft  nur  eine  Zellschicht  stark  sind,  an  der 
Wand  des  Glasgefäfses  20  bis  30  cm  hoch  hinaufznkriechen  vermögen. 
An  einer  6  Monate  alten  Kultur  wurde  festgestellt,  dafs  pro  1  Liter  Nähr- 
lösung 180  mg  Bakteriensubstanz  ^)  gebildet  war.  Als  Permanganatzahl 
wurde  bei  derselben  Kultur  94  mg  gefunden.  Verff.  benutzten  deshalb  bei 
weiteren  Untersuchungen  meistens  die  einfachere  Permanganatmethode  und 
berechneten  die  Bakterientrockensubstanz  durch  Multiplikation  der  Per- 
manganatzahl mit  2.  —  Auf  einer  Kultur  mit  Leitungswasser  wurden  nach 
5  Monaten  235  mg  pro  Liter  und  auf  einer  gleichen  mit  destilliertem  Wasser 
nach  ebenfalls  5  Monaten  220  mg  pro  Liter  an  Bakteriensubstanz  (beides 
durch  Wägung)  gefunden.  Auf  einer  einjährigen  Kultur  wurde  nach  der 
Permanganatmethode  das  Trockengewicht  der  Bakteriensubstanz  zu  500  mg 
bestimmt,  auf  einer  andern  Kultur  nach  5  Monaten  zu  408  mg.  Verff. 
führen  noch  weitere  Eesultate  an  und  weisen  darauf  hin,  dafs  selbst  in 
Parallelversuchen  zuweilen  beträchtliche  Schwankungen  sich  zeigten  und 
dafs  die  Zunahme  der  Bakteriensubstanz  nach  dem  mehr  oder  weniger 
gehemmten  Zutritt  der  Luft  zum  Kulturgefäfs  verschieden  ausfiel. 

Durch  direkte  Versuche  stellten  Verff.  fest,  daüs  die  Kohlenstoffqnelle 


*)  Durch  Wägung  nach  dem  Trocknen  bei  100®  C. 


96  Physiologie. 

fürBac.  oligocarbophilas  weder  freie  noch  gebundene  Kohlensänre  (letztere 
in  Form  von  Karbonaten  und  Bikarbonaten  geprüft)  sein  kann.  Zusatz 
von  Karbonaten  znr  Nährlösung  ergab  sogar  einen  direkt  hemmenden  £in- 
flufs.  Verff.  suchen  deshalb  die  Kohlenstoffquelle  dieser  Bakterie  in  einer 
nocht  nicht  näher  bekannten  gasförmigen  Kohlenstoffverbindung  der  atmo- 
sphärischen Luft,  die  vielleicht  mit  der  von  Hermann  Kabsten  1862^) 
oder  neuerdings  von  Henkiet^  erwähnten  identisch  ist. 

Weitere  Untersuchungen  müssen  erst  über  die  Menge  dieser  frag- 
lichen Verbindung  in  einem  bestimmten  Luftvolumen,  über  das  von  dem 
Bac.  oligocitrbophllus  aufgenommene  und  zum  Teil  als  Kohlensäure  wieder 
ausgeatmete  Quantum  derselben  Klarheit  bringen,  sowie  auch  darüber,  ob 
diese  Bakterie  imstande  ist,  organische  Substanz  auch  aus  den  flüchtigen 
Kohlenstoffverbindungen  der  Erdluft  zu  bilden.  Kröber, 

Loew  (329)  bestreitet  die  von  Czapek'  behauptete  Assimilation  von 
Methylhydrazin  durch  Pilze.  Er  zeigt  dessen  auTserordentliche  Giftwirkung 
in  sehr  verdünnten  Lösungen  und  vermutet,  dafs  dasselbe  bei  Czapek  mit 
invertiertem  Rohrzucker  ein  weniger  giftiges  Hydrazon  gebildet  hat.  Auch 
meint  Verf.,  dafs  die  Bevorzugung  von  Amidosäuren  durchaus  kein  zwingender 
Beweis  dafür  sei,  dafs  die  Amidosäuren  die  erste  Phase  der  Eiweifsbildung 
vorstellen;  denn  einmal  werden  nicht  alle  Amidosäuren  als  Stickstoffquelle 
benutzt,  femer  zeigen  auch  die  verschiedenen  Pilze  ein  verschiedenes  Ver- 
halten. Bahn. 

Suziild  (429)  fand,  dafs  das  Natriumsalz  der  aß  Hydroxylamindi- 
sulfosäure  auf  Pflanzen  zwar  nicht  giftig  wirkt,  aber  weder  den  Phanero- 
gamen  noch  Bakterien  oder  Schimmelpilzen  als  Stickstoffquelle  dienen 
kann.  (Chemisches  Centralblatt.)  Bahn, 

Nach  Gharpentler  (218)  vermag  Cystococcus  humicola  den  freien 
Stickstoff  der  Luft  sich  nicht  nutzbar  zu  machen.  Dagegen  assimiliert  die 
Alge,  sowohl  am  Licht  wie  im  Dunkeln,  den  Stickstoff  aus  Nitraten,  Ammon- 
salz  und  organischen  Stickstoffverbindungen  (Asparagin  und  Pepton).  Cal- 
ciumnitrat  ist  aber  entschieden  den  anderen  Stickstoffverbindungen  über- 
legen. Zum  Gedeihen  derAlgeimDunkeln  ist  natürlich  Zusatzeiner Kohlen- 
stoffqueUe  (Zucker)  absolut  notwendig,  die  in  den  Versuchen  übrigens  stets 
zugesetzt  wurde.  Während  bei  Ernährung  mit  Nitrat  ein  Teil  des  Stick- 
stoffs von  der  Alge  reduziert  wird,  soll  sie  bei  Ernährung  mit  Ammoniak 
ein  Teil  des  Stickstoffs  oxydieren.  Behrens. 

Weiter  hat  Gharpentler  (219)  die  Kohlenstoffemährung  von  Cysto- 
coccus humicola  untersucht.  Er  kommt  zu  dem  Resultat,  dafs  die  Alge 
in  dieser  Beziehung  eine  Mittelstellung  zwischen  den  grünen  Pflanzen  und 

*)  PoGGBirooKPFs  Annalen  1862,  p.  343. 

^  Compt.  rend.  t.  135,  1902,  p.  89  u.  191. 

»)  Beitrt^e  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  Bd.  3,  p.  49. 
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den  Pilzen  einnimmt  Sie  vermag  ihren  Kohlenstoffbedarf  im  Licht  ans 
Eohlendiozyd  zu  decken,  assimiliert  aber  ebenso  ausgezeichnet  die  ver- 
schiedensten Zackerarten  im  Licht  wie  im  Dnnkeln.  Der  Znckerverbtanch 
ist  ein  sehr  wenig  ökonomischer;  ein  grolser  Teil  desselben  wird  verbrancht 
In  ZnckerlOsang  bildet  die  Alge  im  Licht  wie  im  Dnnkeln  groübe  Stftrke- 
kdmer,  bei  Assimilation  der  Lnftkohlensäore  nicht  Chlorophyll  bildet  sie 
auch  im  Dnnkeln.  Belichtung  befördert  bei  jeder  Em&hmng  die  Vermehrung 
der  Pflanze  ganz  auTserordentlich.  Rohrzucker  wird  aufserhalb  der  ZeUe 
nicht  hydrolysiert  Lävulose  wird  der  d-Olukose  von  der  Alge  vorge- 
zogen. Li  Eultui*en  in  Zuckerlfteungen  findet  man  auch  immer  geringe 
Mengen  Alkohol 

Chabfxntisb  sieht  in  Cystococcus  humicola,  der  Zucker  der  fireien 
Eohlensfture  als  Eohlenstoffquelle  vorzieht,  eine  Pflanze,  die  eben  im  Be- 
gnSd  ist,  zu  der  Lebensweise  eines  Pilzes  Überzugehen,  einen  ICischtypus 
der  Emfthrungsweise.  Behrens. 

Bokomy  (208)  widerspricht  der  von  Losw  1879  aufgestellten  Be- 
hauptung, dafs  Ca  in  gewissen  Grenzen  durch  Hg,  Ba  und  Sr  ersetzt  werden 
kann,  und  schlieüit  sich  der  Annahme  von  A.  Matieb  an,  daÜB  fftr  das  Wachs- 
tum von  Hefe  und  anderen  Mikroorganismen  unbedingt  notwendig  seien 
Mg,  Fe,  P  und  S,  nicht  aber  Ca.  Er  zeigt  in  sechs  Versuchen,  von  welchen 
drei  vemnglflckten,  dab  0,32  g  Hefetrockensubstanz  in  kalk-  und  magnesia- 
freier Nährlösung  nicht  zunahmen,  während  sie  in  magnesiumhaltiger 
Lösung  mit  und  ohne  Kalk  sich  auf  0,42  g  vermehrten.  Er  zitiert  dann 
sehr  ausfOhrlich  die  Bemerkungen  Lapabs  in  der  technischen  Mykologie 
fiber  kalkarme  Maische  und  Wfirze.  Weil  nun  die  Hefen  und  niederen 
Pilze  Überhaupt  das  Ca  länger  entbehren  können  als  Chlorophyllpflanzen, 
so  schlielist  Boxobnt,  dafs  das  Ca  nicht  bei  den  ZeUkemen,  wie  Losw  ver- 
mutete, sondern  bei  den  Chlorophyllkörpem  die  wesentlichste  BoUe  spiele. 
Er  zeigt  auch,  dafs  bei  Spirogyren  in  kalkfreier  Lösung  die  Chlorophyll- 
bänder schrumpfen. 

Boxobhy  stellte  auch  noch  Versuche  ttber  die  Ersetzbarkeit  des  K 
durch  Bb  an.  Hefe  vermehrte  sich  in  Nährlösung,  welche  K  enthielt,  und 
in  solcher,  welche  kein  £,  sondern  Na+Bb  enthielt,  auf  Je  0,75  g,  in  E 
und  Bb  dreier  Lösung,  die  aber  Na  enthielt,  nur  auf  0,42  g  Trockensubstanz. 
Wurden  diese  Hefekulturen  nach  dem  Filtrieren  wieder  in  Eulturflttssig- 
keiten  gebracht,  die  genau  den  ersten  Nährlösungen  gleich  waren,  so  betrug 
die  Ernte  bei  Ealizusatz  1,25  g,  bei  kalifreier,  rubidiumhaltiger  Lösung 
0,62  und  bei  kali-  und  rubidiumfreier  Lösung  0,24  g.  BoxonNT  schliefst 
hieraus  etwas  sehr  willkürlich,  dafs  das  Bubidiumsalz  durch  Eall  verun- 
rdnigt  sei;  Analysen  des  Bubidiumsalzes  wurden  jedoch  ebenso  wenig  ge- 
macht wie  Eontrollversuche.  Bahn. 

Loew  (327)  bleibt  trotz  Bokobnts  nicht  sehr  überzeugenden  Ver- 
Koehi  JTaliresbdriGlit  XIV.  7 
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flachen  (yorstehendes  Referat)  bei  seiner  Behauptung,  daTs  Kalium  sicher 
durch  Bubidium  ersetzbar  sei,  wie  auch  Winooeadsky,  Bbnbgkb  und  Gün- 
THSB  bewiesen.  Das  Magnesium  ist  durch  Calcium  nicht  ersetzbar,  aber  es 
genttgen  schon  0,0003  ^/^  Mg  SO^  m  einer  Nährlösung  zum  Wachstum  von 
Pilzen.  0,005  mg  Mg  genügen  für  das  Wachstum  von  Rhizopus.       Bahn. 

Loew  (828)  weist  dann  noch  darauf  hin,  dafs  nach  Thums  Unter- 
suchungen Bac.  pyocyaneus  ohne  Mg  zwar  wächst,  aber  keinen  Farbstoff 
bildet,  und  dafs  fdr  Azotobakter  der  Kalk  ganz  unentbehrlich  ist.  Bahn. 

Coupin  (228)  fragt  sich  zunächst,  ob  alle  Bestandteile  von  Raülik- 
scher  Nährlösung  notwendig  sind  zur  Ernährung  von  Sterigmatocystis  nigra 
und  kommt  zu  dem  nicht  gerade  neuen  Ergebnis,  dafs  der  Zusatz  von  Eisrai-, 
Silicium  und  Zink  keineswegs  notwendig  ist  Das  Zink  ist  sogar  direkt 
giftig,  hemmt  die  Entwickelung  bei  reichlicher  Ernährung  und  wirkt  sogar 
tödlich,  wenn  der  Pilz  schlecht  ernährt  wird.  Auch  der  Weinsäurezusatz 
ist  unnötig,  da  der  Pilz  sich  die  zu  seiner  vollen  Entwickelung  nötige  Aci- 
dität  des  Nährbodens  selbst  zu  schaffen  imstande  ist.  Behrens. 

Coupin  (226)  zeigt  dnrch  weitere  Versuche  über  die  RAuuNsche 
Lösung,  dafs  der  Phosphor  zur  Vegetation  unbedingt  notwendig  ist.  Die 
Assimilation  bei  verschiedener  Phosphomahrung  ist  sehr  ungleich.  Die 
Emtemenge  nahm  ceteris  paribus  immer  mehr  ab  bei  folgenden  Zusätzen 
von  Phosphorsalzen:  CaH^  {^0^)\  K^PjO,,  K^HPO^,  MgHPO^,  (NH^), 
HPO^,  Na^P,0„  Na^  HPO^.  NaH,PO,  wirkte  giftig.  Der  Salzzusatz  be- 
trug 0,04  ^/o.  Bahn. 

Desgleichen  untersuchte  Goupin  (227)  die  verschiedenen  schwefel- 
haltigen Salze  auf  ihre  Fähigkeit,  den  organischen  Schwefel  für  Sterig- 
matocystis nigra  zu  liefern.  Durch  Emtebestimmungen  wurde  folgende 
Brauchbarkeitsreihe  aufgestellt:  (NHJ,  SO^,  K^S^O,,  K^S^,  K^S^Og, 
MgSO^,  Na,SO^,  Na^S^Og,  Na^SO«,  K^SO^,  NaHSO,,  NaHSO^,  KHSO^. 
KONS;  NajjS  wirkte  weder  schäcfigend  noch  fördernd,  K,S,  NH^HS, 
K^SOj  und  KHSO3  wirkten  giftig.  Von  aUen  Salzen  waren  0,05  g  auf 
800  ccm  Nährlösung  gegeben.  Bahn. 

Nach  Molliard  und  Conpin  (351)  zeigen  Kulturen  von  Sterigmato- 
cystis nigra  in  RAüLiNScher  Nährlösung  groÜBe  morphologische  Verände- 
rungen, wenn  man  ihnen  einen  Nährstoff  entzieht.  Läfst  man  das  Kalium 
weg,  so  treten  besonders  in  den  Goccidienträgem  solche  Veränderungen  auf: 
Die  Sporenbildung  wird  erschwert;  die  Coccidienträger  sprofsen  imd  virachsen 
abnorm  an  ihren  sonst  sporentragenden  Enden.  Vielfach  werden  die  Co- 
nidienträger  denen  von  AspergiUus  und  gar  vonPenidllium  ähnlich.  Kommt 
es  zur  Conidienbildimg,  so  bleiben  die  Conidien  kleiner  als  normal,  und 
ihre  Membran  wird  weniger  cuticularisiert  Sie  keimen  sofort  nach  der 
Abtrennung,  indem  sie  Chlamydosporen  bilden.  Behrens. 

Während  sonst  die  Bildung  von  Reservestoffen  an  eine  reichliche  Er- 


Phjaiologie.  Od 

nShmng  gebunden  ist^  fand  Laurent  (819)  Olykogenspeicheningbei  Mncor 
racemosns,  Sclerotinia  Libertiana,  Botrytis  cinerea  nnd  Saccharomyces 
cerevisicae  auch,  wenn  diese  in  verdünnter  (2,5^/o)  Zuckerlösnng  knltiyiert 
werden.  Zusatz  von  l%o  ^^^  0,5  ^/oo  Salzsftnre  steigert  die  Glykogen- 
anh&afnng  noch.  Verf.  konnte  indessen  zeigen,  dafs  diese  Ablagerang  an 
Glykogen  aasbleibt,  wenn  die  mineraliscbe  Nährlösang  (Ammon-  nnd 
Ealiomphosiihat,  sowie  Magnesiamsalfat)  mit  2,5  ^/o  Zucker  ersetzt  wurde 
dnrch  Malzabsud  (2,5  ^/o):  Im  letzten  FaUe  ist  das  Wachstum  sehr  viel 
ttppiger,  die  Glykogenbildung  aber  sehr  viel  geringer  als  in  der  miaeralischen 
Nährlösung.  Behrens. 

Sehweinitz  und  Dorset  (419)  bringen  weitere  Mitteilungen^  ttber 
die  Zusammensetzung  der  TuberkelbaciUen  verschiedener  Tiere.  Das 
Material  wurde  auf  flüssigem,  phosphorsfturereichem  Medium  gezogen  und 
nach  genügend  langer  Vegetationsdauer  filtriert,  gewaschen,  im  Vakuum 
getrocknet  und  nach  einander  mit  Äther,  Alkohol  und  Chloroform  extrahiert 
Verff.  fanden  den  höchsten  Fettgehalt  bei  geschwächten  Menschenbacillen; 
dann  folgten  der  Beihe  nach  abnehmend:  Pferde-,  virulente  Menschen-, 
Rinder-,  Vogel- und  Schweinebacillen.  Auffallend  hoch  ist  der  P^O^-Gehalt 
der  Asche  der  Bacillen,  der  bei  geschwächten  Menschenbacillen  ttber  70^/f 
ausmacht  Die  Gesamtsäurezahl  war  bei  den  Extrakten  aus  virulenten 
Menschenbacillen  am  höchsten,  dann  folgten  Schweine-,  geschwächte  Men- 
schen-, Vogel-,  Binder-  undPferdebacillen,  bei  welcher  Bestimmung  die  iVeie 
Säure  stets  als  Ölsäure  berechnet  wurde.  —  Zwischen  den  TuberkelbaciUen 
verschiedener  Herkunft  scheinen  also  gröfjsere  morphologische  Verschieden- 
heiten zu  bestehen.  Verff.  setzen  die  Versuche  fort  (Chem.  Centralbl.) 

Kröber. 

Marpmanii  (887)  geht  bezüglich  der  Herstellung  und  Verwendung 
seines  Präparats  von  zwei  Voraussetzungen  aus:  1.  Die  Bakterien  bilden 
in  den  Kulturen  Autodesinfektionsprodukte,  welche  auf  virulente  Bakterien 
gleicher  Art  entwicklungshemmend  oder  Wachstum  verhindernd  wirken, 
2.  die  lebenden  Organismen  entnehmen  den  Bedarf  ihrer  Nähr-  und  Bau- 
stoffe sehr  verdünnten  anorganischen  Lösungen  und  führen  die  Baustoffe 
durck  die  Zelltätigkeit  dahin,  wo  sie  die  spezifische  Zelle  benötigt  —  In 
eine  gekröpfte  Glasflasche  (Sanduhrform)  von  ca.  1  Liter  Inhalt,  in  welche 
ein  Luftzuführungsrohr  bis  zum  Boden  reichte,  wurde  frische  Kuhmilch  ein- 
gegeben, so  dals  der  obere  Flaschenteil  ungefähr  zur  Hälfte  angefüllt  war 
und  im  Dampf  kochtopf  zwecks  Sterilisierung  erhitzt  Die  mit  einer  Kultur 
von  TuberkelbaciUen  infizierte  und  mehrere  Tage  bei  87,5^  unter  stetiger 
langsamer  Luftzufuhr  belassene  Milch  zeigte  nach  8-4  Wochen  einen  auTser- 
ordentlich  hohen  Gehalt  an  TuberkelbaciUen.  Von  dieser  MUchkultnr  wurden 


^)  KoGES  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  120. 
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nun  Anssaten  auf  Nährboden  gemacht,  welche  ans  Fleischpeptonbrflhe 
1  Liter,  Glycerin  80  g,  Kasein  geltet  50  g,  NatriamphosphatSg,  Boggen- 
mehl 50  gy  Gelatine  40  g  und  Agar  3  g  zosammengesetzt  waren  nnd  in 
flachen  Glaskölbchen  in  den  Thermostaten  gebracht;  anch  hier  war  die 
Entwickelang  der  Taberkelbadllen  eine  gate.  Die  verflüssigten  Nährböden 
erhielten  einen  Znsatz  kleiner  Mengen  anorganischer  Salze,  von  welchen 
zn  erwarten  war,  dais  sie  mit  den  Bakterioprotelnen  beständigere  Ver- 
bindungen eingehen  würden  —  eine  nähere  Bezeichnung  dieser  Salze  gibt 
M.  nicht.  Zur  Gewinnung  der  in  den  Bakterienzellen,  ihren  Ausscheidungs- 
Btoffen  und  in  den  Zersetzungsprodukten  des  Nährbodens  zu  suchenden 
wasserlöslichen  Alexine,  die  zu  den  Eiweiisabbaukdrpem  einfacherer  Art 
gehören  und  deren  Beständigkeit  durch  ihre  Verbindung  mit  anorganischen 
Salzen  gestützt  war,  kamen  sämtliche  Kulturen  wiederholt  in  einen  Gefrier- 
apparat, wurden  mit  reinem  Sande  zerrieben  und  schliefslich  mit  kaltem 
Wasser  perkoliert  Das  so  erhaltene  Perkolat  wurde  mit  gleichen  Teüen 
50proz.  Alkohol  zur  Ausfällung  der  Eiweifssubstanzen  versetzt  und  später- 
hin noch  soweit  konzentriert,  dais  sein  Alkoholgehalt  nahezu  44-45^/o  be- 
trug. —  Das  Bakterienpräparat  gab  mit  den  üblichen  Eiweüsreagentien 
keine  Reaktion  und  soll  tuberkulösen  Personen  in  einer  Dosis  von  5  Tropfen 
5mal  täglich  in  einem  Weinglase  voll  Wasser  gegeben  werden,  da  vom 
biologischen  Standpunkte  aus  die  Auikahme  solcher  StoffiB  durch  den  Hagen 
oder  Darm  dem  natürlichen  Gange  der  Resorption  und  dem  Stoffwechsel- 
prozefs  mehr  entspreche  als  die  direkte  Injektion  in  die  Blutbahn,  die  eine 
viel  zu  energische  Einwirkung  auf  die  ZeUftuiktionen  darstelle.  Sames, 
Emmerling  (248)  knüpft  an  seine  Mitteilungen  über  die  Verwer- 
tung verschieden  konstituierter  Aminosäuren  zur  Ernährung  von  Schimmel- 
pilzen an^  und  untersucht  die  Frage,  ob  die  Aminosäuren  lediglich  zur  £i- 
weiTsbildung  verbraucht  oder  auch  noch  anderweitig  verwandelt  werden. 
Bei  den  mit  AspergiUus  niger  ausgeffihrten  Versuchen  konnte  wiederholt 
das  Auftreten  von  oxalsaurem  Ammoniak  nachgewiesen  werden.  In  Über- 
einstimmung mit  Wbhmb&'  konnte  Verf.  Oxalsäure  aus  Kohlehydraten 
durch  die  Tätigkeit  von  Aspergillus  niger  nicht  erhalten,  während  eine 
Anzahl  von  Eiweifskörpem  und  Aminosäuren  grofse  Mengen  Oxalsäure 
lieferten.  Letztere  trat  nie  frei  auf,  sondern  stets  als  Ammoniumsalz.  Die 
Anwesenheit  von  Basen  scheint  für  die  Oxalsäurebildung  Bedingung  zu 
sein.  Trotzdem  wurde  auch  bei  Zusatz  von  Kalk  keine  Oxalsäure  aus  Zucker 
oder  andern  Kohlehydraten  erhalten.  Peptone  lieferten  am  meisten  Oxal- 
säure, genuine  Eiweifskörper  nur  nach  dem  Grade  ihrer  Löslichkeit,  aber 
auch  mit  Unterschieden.  jS-Aminosäuren,  auf  denen  Aspergillus  niger  nicht 
wuchs,  lieferten  auch  keine  Oxalsäure. 

^)  Bericht  der  deutschen  ehem.  GeeellBch.  1902,  p.  2289. 
*}  KooHB  Jahresbericht  Bd.  8, 1897,  p.  234. 
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Alle  Substanzen  kamen,  soweit  es  die  L^talichkeitsverliftltnisse  ge- 
statteten, in  5proz.  LOsong  zor  Verwendnng.  —  Keine  Ozalsftare  wurde, 
obwohl  auf  ihnen  reichliches  Wachstum  eingetreten  war,  ans  folgenden 
EOrpem  erhalten:  Olnkose,  Lftvnlose,  Maltose,  Saccharose,  Galaktose,  Lak* 
tose,  Raffinose,  Trehalose,  Sorbose,  Stärke,  Glykogen,  Xylose,  Arabinose, 
welchen  noch  Ammoninmsnlfat  und  Nfthrsalze  zugesetzt  waren.  Ebenso 
lieferten  die  hohem  Alkohole:  Olycerln,  Eiythrit,  Dolcit,  Mannit,  sowie 
nicht  amidierte  Säuren,  wie  Äpfelsäure,  Weinsäure,  Bemsteinsänre  und 
Müchsäure,  keine  Oxalsäure.  —  Bei  Amiden,  Aminosäuren  und  Elweiis- 
kOrpem  gestaltete  sich  die  Ozakäurebildung  sehr  verschieden,  wie  nach- 
stehende  Tabelle  zeigt: 


Untenmchte  Verbindung 

Wachstum  des  Pilzes 

Nach  8  Wochen  ge- 
bildete Oxalsäure  in  % 

GlykokoU 

m^fg|g 

4,0 

a-Serin 

reichlich 

reichlich 

» 

8,6 

Leacin 

kein 

0 

Asparaginsänre 

stark 

7,5 

Asparagin 

n 

6,8 

Glntamins&tDre 

1» 

8,2 

Fhenylalamn 

sehwach 

Spuren 

a-PyiTolidincarbonsäure 

stark 

5,1 

Harnstoff 

kein 



Hippursänre 

mftfirig 

0 

Methylaminchlorhydrat 

kein 

-^ 

Äthylendiaminchlorhydrat 

« 

— 

Betaln 

• 

— 

Qzypiperidin 

« 

— 

Arginin 

mäfsig 

0 

Histidin 

• 

0 

Lyidn 

n 

0 

Glnkosamin 

stark 

0 

Gelatine 

• 

1,5 

Kasein 

» 

2,4 

Eieialbiunin 

» 

5,2 

WiTTBB  Pepton 

• 

15,6 

Eröber. 

Mac  Kenzie  und  Barden  (882)  fanden,  dafs  Penicillium  glaucum 

in  einer  Ldsung  von  mandelsaurem  Ammonium  wenig  wächst,  wobei  schwach 

linksdrehende  Produkte  auftreten.  Verff.  stehen  mit  diesen  Beobachtungen 

im  Gegensatz  zu  Lbwkowttsgh  ^.  Vermutlich  waren  in  den  Versuchen  von 
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Lbwkowitsch  nicht  Penicillinm  glancnm,  sondern  Bakterien  in  dieser  Hin- 
Sicht  tätig.  (Chem.  CentralbL)  Eröber. 

Emmerling  and  Abderhalden  (244)  knüpfen  bei  ihren  ünter- 
Buchangen  an  eine  Mhere  Arbeit  von  Löw^  an  Aber  einen  Pilz,  der  China- 
säure in  Protokatechosänre  überführt.  Verf.  isolierten  einen  Micrococcas, 
den  sie  als  Micrococcos  chinicns  bezeichnen,  ans  einer  LOsnng,  die  dorch 
Nentralisation  einer  solchen  von  10  ^/o  Chinasäure  mittels  Kalk  hergestellt, 
mit  0,5<^/o  Pepton,  0,2<^/o  Kaliumphosphat  und  0,1%  Magnesiumsulfat 
versetzt  und  nach  Impfen  mit  einigen  Tropfen  fauler  Fleischflüssigkeit 
mehrere  Wochen  bei  35  ^  C.  gehalten  war.  Schon  am  zweiten  Tage  begann 
die  Flüssigkeit  sich  dunkler  zu  färben,  ging  nach  und  nach  in  Braunschwarz 
über  und  nahm  eine  dicke,  zähe  Beschaffenheit  an,  verflüssigte  sich  dann 
aber  wieder  unter  Bildung  einer  dicken  Bakterienhaut  am  Boden  der  Kolben. 
In  der  Regel  wurden  die  Kulturen  nach  sechswöchentlicher  Dauer  unter- 
sucht, wobei  weder  Alkohol  noch  flüchtige  Säuren  nachgewiesen  werden 
konnten.  Dagegen  fand  sich  Protokatechusäure  vor,  deren  Mengen  12*/o 
der  verwendeten  Chinasäure  entsprach,  sowohl  bei  längerer  als  kürzerer 
Dauer  der  Gärung.  —  Aus  dem  Bakteriengemenge  wurden  auf  Platten 
mit  2^/o  chinasaurem  Kalk  die  Erreger  der  Protokatechusäuregärung  iso- 
liert, die  sich  fast  stets  als  ganz  runde  Kokken  von  durchschnittlich  0,5  fi 
Durchmesser  erwiesen.  Sie  sind  unbeweglich,  färben  sich  gut  und  werden 
nach  Geam  nicht  entfärbt  Gelatine  wird  nicht  durch  sie  verflüssigt  Auf 
letzterer  wachsen  die  Kokken  in  schleimigen,  opalen  Auflagerungen.  Ältere 
Kulturen  zeigen  eine  lederartige  Beschaffenheit  und  lassen  sich  von  der 
Unterlage  leicht  abziehen.  Im  Impfstich  erfolgt  Wachstum  längs  des  ganzen 
Stiches.  Kulturen  auf  Agar  bilden  schleimige,  durchscheinende  Überzüge. 
Milch  wird  in  8  Tagen  zähe  und  gerinnt  allmählich.  Auf  Kartoffeln  wächst 
Micrococcus  chinicns  ebenfalls  gut  Die  Entwicklung  desselben  erfolgt  so- 
wohl bei  gewöhnlicher  als  bei  Bruttemperatur.  Anscheinend  ist  der  Püz 
nicht  pathogen.  Das  Verhalten  desselben  gegen  Kohlehydrate  ist  noch 
nicht  geprüft  Die  Oxydation  der  Chinasäure  zu  Protokatechusäure  findet 
vorwiegend  bei  Luftzutritt  statt,  wenig  intensiv  bei  Luftabschlufs.  Andere 
Zersetzangsprodukte,  wie  Low  solche  beobachtete  (Bernstein-,  Ameisen-, 
Essig-  und  PropioDsäure),  konnten  Verff.  nicht  finden,  nehmen  daher  an, 
dafs  dieselben  in  Löws  Versuchen  anderen  verunreinigenden  Spaltpilzen 
zuzuschreiben  waren.  —  Verff.  liefsen  auch  lOproz.  zitronensaures  Natron 
durch  faulende  Fleischflüssigkeit  vergären  und  fanden  darin  ebenfalls  Micro- 
coccus chinicns.  Auch  in  diesem  Falle  wurde  die  Kulturflüssigkeit  dick  und 
enthielt,  aus  der  Zitronensäure  stammend,  Essig-  und  Bernsteinsäure,  deren 
Entstehung  aber  nicht  dem  Micrococcus  chinicns  zussuschreiben  ist,  sondern 


')  Berichte  der  d«  chem.  Ges.  Bd.  14,  p.  450. 
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anderen  Bakterien.  —  Die  Identität  von  Hicrococcns  chinicos  mit  dem  von 
Low  beobachteten  Oftrangserreger  bleibt  natflrlich  fraglich.  Kröber. 

Gärtner  (261)  ontersnchte  den  EinflofB  verschiedener  Stickstoff- 
ond  Eohlenstoffiiahrang  anf  das  Wachstum  and  die  Sporenbildnng  des  Milz- 
brandbacillns.  Eine  erste  Reihe  von  Versuchen  zeigte,  dafs  unter  vollkom- 
men anaSrobiotischen  Bedingungen  weder  Wachstum  noch  Sporenbildung 
eintritt,  auch  nicht  bei  Gegenwart  sehr  sauerstoffi^eicher  Substanzen,  anderer- 
seits haben  reduzierende  K5rper  bei  a^roblotischem Wachstum  keinen  Einflufs 
anf  die  Entwicklung.  Sehr  wichtig  ist  die  Reaktion  des  Nährbodens.  Leichte 
Alkalität  ist  am  günstigsten,  doch  lassen  sich  keine  zahlenmäfsigen  Grenzen 
ziehen,  da  der  Bacillus  selbst  Säure  produziert. 

Die  Stickstoffiiahmng  ist  im  allgemeinen  ffir  das  Wachstum  ausschlag- 
gebend. Auf  reinem  gewässertem  Agar  wächst  der  Bacillus  minimal,  bildet 
aber  relativ  viel  Sporen.  Kohlehydrate  und  Glycerin  vermögen  keine  Stei- 
gerung des  Wachstums  zu  erzielen.  Die  niedrigsten  kristallisierbaren 
EiweiTsspaltnngsprodukte  konnten  zwar  Wachstum  hervorrufen,  doch  war 
dasselbe  ziemlich  schwach.  Eohlehydratzugabe  bewirkte  meistens  eine 
geringe  Zunahme,  in  einigen  FäUen  aber  eine  sehr  deutliche  Schädigung. 
Dasselbe  war  der  FaU  bei  sehr  minimalen  Peptonzusätzen.  Erst  bei  1  ^/^ 
Pepton  tritt  kräftiges  Wachstum  ein,  das  sich  mit  zunehmendem  Pepton- 
gehalt  steigert.  Ein  besseres  Wachstum  konnte  mit  den  folgenden  Nähr- 
stoffen erzielt  werden:  Plasmon,  Nutrose,  Tropon,  Somatose,  Nährstoff 
Hbtbbn;  bei  der  Sporenbildung  ändert  sich  die  Reihenfolge,  indem  Nutrose 
an  letzter  Stelle  kommt  Da  jedoch  bei  Salzzusatz  jeder  Unterschied  fortfiel, 
ist  die  Differenz  wohl  kaum  in  einer  verschiedenen  Wertigkeit  der  Eiweifs- 
kdrper  zu  suchen.  Bei  Hühnereiweifs,  Blutalbumin,  Kleber  und  Deutero- 
albumose  zeigte  sich  die  kräftigste  Entwicklung,  stärker  noch  als  bei  Blut- 
fibrin, Pflanzenfibrin  und  Protoalbumose.  Die  Sporenbildung  war  überall 
sehr  zahlreich,  bei  der  Deuteroalbumose  jedoch  am  voUständigsten.  Bei 
den  Eiweifskörpem  konnte  durch  Kohlehydrate  und  Glycerin  meistens  ein 
noch  üppigeres  Wachstum  erzielt  werden. 

Eine  zu  konzentrierte  Eiweifsnahrung  kann  aUerdings  schädigend 
wirken.  Z.  B.  wuchsen  die  Bakterien  sehr  schlecht  in  reinem  Blut,  besser 
schon  in  Agar  mit  25-4^/^  Blut,  am  besten  auf  1-0,1  ^/^  Blutagar. 

Auf  frischem  Muskel  wachsen  sie  üppig,  bilden  aber  keine  Sporen, 
solange  der  Muskel  feucht  gehalten  wird.  Beim  Eintrocknen  findet  da- 
gegen sofort  reichliche  Sporenbildung  statt. 

Eine  ganz  einwandsfreie  Erklärung  für  die  Ursache  der  Sporenbildung 
kann  Verf.  nach  diesen  Untersuchungen  nicht  geben.  Bahn, 

Usehinski  (438)  teilt  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  über 
physikalisch-chemische  Veränderungen  der  Nährmedien  durch  die  Mikro- 
organismen mit    Verf.  arbeitete  mit  eiweifsfreien  UscHiNSKischen  und 
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FslNKBLSchen  Nährmedien,  sowie  mit  gewöhnlicher  peptoniflierter  Bonillon. 
Nach  dem  Zentrifagieren  der  Enltoren  wnrde  die  ohere  transparente  Schicht 
auf  GeMerponktsemiedrigang  and  molekulare  elektrische  Ldtungsf&hig- 
keit  untersucht.  Danehen  fanden  Eontrollmessungen  gleicher  steriler  Nähr- 
medien statt,  welche  keine  Veränderung  der  gemessenen  Konstanten  zeigten, 
unter  dem  Einflufs  der  Lebenstätigkeit  der  Bakterien  liefs  sich  jedoch  mei- 
Btens  eine  Zunahme  der  GefHerpunktsemiedrigung  und  des  elektrischen 
Leitungsvermögens  nachweisen.  Die  einzelnen  Bakterien  zeigten  hierin 
allerdings  grofse  Verschiedenheiten.  Verf.  hält  das  auftretende  Ammoniak 
für  einen  der  Faktoren,  welche  die  erwähnten  Eonstanten  dergestalt  be- 
einflussen, und  konnte  nach  der  NENCxischen  Methode  auch  deutlich  eine 
dem  Alter  der  Eultur  parallel  verlaufende  Steigerung  des  Ammoniak- 
gehaltes in  den  Eultnren  nachweisen.  Kröher. 

Nachdem  Konig  und  Spleckermann  (313)  bei  Mheren  Arbeiten 
den  Anteil  von  Schimmelpilzen  an  der  Zersetzung  pflanzlicher  Futter-  und 
Nahrungsmittel  näher  untersucht  hatten,  widmeten  sie  nunmehr  gemein- 
schaftlich mit  Ölig  den  durch  die  Einwirkung  von  Bakterien  auf  die  Pro- 
teinstoffe hervorgerufenen  Vorgängen  ein  eingehenderes  Studium. 

Der  umfangreichen  Arbeit  ist  eine  ausführliche  Übersicht  Aber  die 
von  anderer  Seite  angestellten  Untersuchungen  Aber  proteinzersetzende 
Bakterien  vorangestellt.  Diese  Untersuchungen  erstreckten  sich  fisMt  aus- 
schliefslich  auf  die  Zersetzung  tierischer  Proteinstoffe.  Die  Verff.  machen 
dagegen  zum  erstenmal  genauere  Angaben  Aber  die  an  der  Zersetzung 
pflanzlicher  Proteinstoffe  beteiligten  Bakterienarten.  Als  Untersuchungs- 
material diente  das  sehr  proteinreiche  Baumwollsaatmehl,  das  durch  Wasser- 
zusatz zur  Fäulnis  gebracht  und  in  den  verschiedenen  Stadien  der  Zersetz- 
ung einer  bakteriologischen  und  chemischen  Untersuchung  unterworfen 
vnirde.  Die  beteiligten  Bakterienarten  vnirden  in  Beinkultur  gewonnen 
und  näher  studiert  Die  wesentlichsten  Ergebnisse  der  sehr  eingehenden 
Untersuchungen  werden  von  den  Verff.  selbst  in  folgender  Weise  zusam- 
mengefafst: 

1.  Die  Bakterienflora  in  verschiedenen  faulenden  BdkumwoUsaatmehlen 
verhält  sich  in  physiologischer  Beziehung  gleichartig  und  wird  einerseits 
durch  die  chemische  Zusammensetzung  derselben,  andererseits  durch  die 
Luftzufuhr  bedingt 

2.  Bei  vöUigem  Lufbabschlufs  entwickeln  sich  lediglich  Zucker  unter 
Oasbildung  vergärende  Stäbchenarten  vom  Typus  des  Bact  coli,  sowie 
Zucker  ohne  Gasentwicklung  zu  Säuren  vergärende  Eokkenarten.  Femer 
treten  gleichzeitig  indifferente  Arten  auf,  welche  Gärungen  nicht  einleiten 
und  auch  zur  Ernährung  nur  geringe  Stoffinengen  verbrauchen.  Obligate 
Anaörobier  kommen  im  BaumwoUsaatmehl  unter  gewöhnlichen  Verhält- 
nissen nicht  zur  Entwicklung.  Die  durch  die  Zucker  vergärenden  Arten 
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enengte  S&nre  ¥drkt  in  diesem  Falle  entwicklungshemmend  anf  diese 
Bakterien. 

3.  Bei  mangelhaftem  Lnftzatritt  treten  im  Innern  des  faulenden  Mehles 
ebenfalls  nnr  Vertreter  der  Zucker  vergärenden  Arten  auf.  In  den  Band- 
teilen gewinnen  dagegen  bald  sehr  widerstandsfilhige  Sporen  bildende 
Bacillenarten  die  Oberhand,  welche  die  Protetnstoffe  stark  zersetzen.  Die- 
selben  dringen  in  dem  Mafse,  wie  die  von  den  Coliarten  erzeugte  Säure 
durch  das  von  ihnen  erzeugte  Ammoniak  neutralisiert  wird,  auch  in  das 
Innere  ein. 

4.  Das  Bakterienwachstum  ist  stets  mit  einem  erheblichen  Verluste 
an  organischer  Masse  verbunden. 

5.  Bei  Luffcabschlufs  wird  derselbe  lediglich  durch  die  Kohlehydrate, 
bei  mangelhaftem  Zutritt  anfangs  fast  ausschliefslich  durch  diese  gedeckt. 
Erst  später  werden  die  Proteinstoffe  und  die  Pentosane  in  starkem  Mafse 
angegriffen.  Das  Fett  wird  meist  nur  wenig  verändert.  Die  Bohfaser 
nimmt  anfangs  stark  zu,  später  wieder  etwas  ab. 

6.  Die  Zucker  vergärenden  Bakterienarten  zersetzen  Pentosane,  Fett 
und  anscheinend  auch  Proteinsubstanzen  in  geringem  Grade.  Sie  vergären 
aber  die  Baffinose  in  hohem  Grade  zu  Ghuen  und  Säuren. 

7.  Die  proteinzersetzenden  Bakterien  des  Baumwollsaatmehls  zer- 
setzen tierische  und  pflanzliche  Protelnstoffe  in  derselben  Weise,  unter 
anderem  auch  Fibrin.  An  Abbaustoffen  kOnnen  entstehen  und  wurden 
nachgewiesen:  Albumosen,  Pq)tone,  Aminbasen,  flttchtige  Fettsäuren  (wie 
Bnttersäure,  Valeriansäure),  aromatische  Säuren  (wie  Phenylessigsäure, 
Phenylpropionsäure),  femer  Bemsteinsäure,  Skatolkarbonsäure,  aroma- 
tische Ozysäuren,  Indol,  Skatol,  Phenol  bezw.  Eresol,  femer  Ammoniak, 
Kohlensäure  und  flflchtige  schwefelhaltige  Verbindungen. 

8.  Giftige  Stoffe  werden  bei  der  Fäulnis  des  Baumwollsaatmehls  durch 
die  gewöhnlich  vorhandenen  Bakterien  in  keiner  Fäulnisstufe  gebildet. 

Vogel. 
Nach  Erklärung  des  Unterschieds  von  Fäulnis  und  Verwesung  schil- 
dert BaU  (189)  die  Beobachtungen,  die  er  an  Haufen  von  verwesenden 
Bhabarberblättem  machte  und  die  er  durch  Versuche  mit  Beinkulturen 
unterstfiltzt  fand.  Das  erste  Stadium  der  Verwesung  trat  ein  nach  der 
Symbiose  von  Hefen  mit  einem  MilchsäurebaciUus,  welche  Organismen 
durch  Heubacillen  verdrängt  wurden;  die  bisher  saure  Beaktion  war  als- 
dann in  die  alkalische  umgeschlagen,  die  Blätter  waren  zusammengesunken, 
unkenntlich  geworden  und  zum  Teil  verflüssigt.  —  In  der  dem  Vortrag 
folgenden  Diskussion  erwähnt  Hübffb,  dafs  auch  bei  der  als  Eäsereifting 
bezeichneten  Verwesung  von  Stoffen  tierischer  Abkunft  die  anfänglich 
saure  Beaktion  durch  die  Tätigkeit  von  pflanzlichen  Mikrobien  in  die  al- 
kalische fibergeht.  Sames, 
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Brieger  und  Mayer  (207)  versachten  ans  Bakterien  spezifiBche 
Substanzen  zn  gewinnen,  indem  sie  dieselben  mit  Ammonsnlfat  mehrere 
Wochen  bei  37^  C.  behandelten  nnd  dann  der  Antolyse  tlberliefsen.  Sie 
erhielten  dabei  Stoffe,  welche  im  TierkGrper  Agglntinine  bildeten.  Durch 
Filtration  nnd  Dialyse  hatten  Verff.  Verluste  an  diesen  Stoffen,  deshalb 
trennten  sie  die  löslichen  Stoffe  von  den  Bakterienzellen  durch  Zentrifu- 
gieren.  Die  löslichen  Extrakte  sind  völlig  ungiftig  und  erzengen  im  Blut- 
serum weder  baktericide  noch  präcipitierende  Eigenschaften.        Kröber, 

Tuillemill  (441)  findet,  dafs  Dictyostelinm  mucoroides  in  Amöben- 
zustande  sich  von  Bakterien  ernährt  nnd  ohne  Bakterien  sich  nicht  ent- 
wickelt. Die  Kultur  gelang  nur  gemeinschaftlich  mit  Bacillus  fluorescens, 
der  durch  den  Bacillus  pyocyaneus  nicht  ersetzt  werden  konnte.      Behrens, 

Weber  (443)  züchtete  Proteuskulturen  aus  fnulem  Fleische  und 
fand  unter  9  Kulturen  3  verschiedene  Rassen,  welche  geringfügige  biolo- 
gische Merkmale  aufweisen,  sich  aber  zu  der  Agglntinationsprobe,  gegen 
Zuckerlösnngen  und  zu  der  Bildung  von  Indol  nnd  Nitrit  ganz  verschieden 
verhalten.  In  CoHNScher  Nährlösung  vermochten  sämmtliche  3  Protens- 
stämme  Bohr-  und  Traubenzucker  zn  vergären,  in  Bouillon  vermochte 
dies  nur  einer  von  ihnen,  während  der  andere  nur  Traubenzucker  und  der 
dritte  keine  von  diesen  Zuckerarten  vergärte.  —  Verf.  glaubt,  dals  in  der 
Bouillon  von  dem  11.  und  III.  Stamme  antifermentativ  wirkende  Stoffe  ge- 
bildet werden,  welche  die  Gärung  verhindern  und  welche  in  Ck)HNScher 
Nährlösung  infolge  Mangels  der  hierzu  nötigen  Stoffe  nicht  gebildet  werden 
können.  Die  unter  dem  Namen  Proteus  vulgaris  bekannten  Bakterien 
stellen  also  eine  Mikroorganismengruppe  ähnlich  der  von  Bact.  coli  dar. 

Samesm 

Simnitzkis  (420)  Versuche  über  den  Einflnfs  der  Kohlehydrate 
auf  die  Eiweifsf^ulnis  zeigen,  dafs  erstere  stark  hemmend  auf  letztere  ein- 
wirken. In  Fäulnisflüssigkeiten  beginnt  die  Zersetzung  von  Zucker  und 
Eiweifs  gleichzeitig,  die  zersetzte  Menge  des  letzteren  steht  ungefähr  im 
umgekehrten  Verhältnis  zu  der  in  der  Flüssigkeit  vorhandenen  Zucker- 
menge. Die  verschiedenen  Kohlehydrate  zeigeu,  wie  zn  erwarten,  einen 
verschiedenen  Hemmungsgrad.  Galaktose  hemmte  am  schwächsten,  Glukose 
etwas  stärker,  noch  mehr  Milchzucker.  Die  Ursache  der  Fänlnishemmung 
durch  die  Kohlehydrate  ist  in  der  Säurebildung  (in  erster  Linie  Milchsäure) 
zn  suchen.  Phenol,  Indol  und  Markaptan  werden  unter  diesen  umständen 
aus  Eiweifs  nicht  gebildet  Kröber. 

Sehittenhelm  (408)  fund,  dafs  während  einer  zwei  Monate  langen 
Fäulnisdauer  von  Fäces  die  in  diesen  enthaltenen  Purine  bis  auf  einen 
minimalen  Rest  verschwinden.  Letzterer  entstammt  wahrscheinlich  den 
Bakterien  selbst  durch  Spaltung  der  in  ihnen  enthaltenen  Nuckleoproteide. 

Kröber. 
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Sehlttenlielin  und  SchrSter  (4091)  fanden,  daTsHefennklelnB&iire 
in  Mengen  von  0,5  g  innerhalb  5  Tage  anf  eiweifsfreien  NährbSden  dnrch 
Colibakterien  gespalten  worden.  Unter  den  Spaltongsprodokten  konnten 
Adenin,  Hjrpoxanthin  und  Xanthin  nachgewiesen  werden.  Porinbasen 
waren  nor  in  geringen  Mengen  vorhanden  und  werden  wahrscheinlich  gleich 
wdter  abgebant.  Onanin  fehlte.  Kröber. 

Im  Anschlnfs  an  die  erste  Mitteilung  berichten  Sehittenhelni  nnd 
SehFOter  (409 II)  weiter,  dais  anch  Staphjlococcns  pjogenes  albus  gleich 
Bact  coli,  sowie  auch  Bakterienrohknltnren  ans  Flces  die  Hefennklelnsäare 
unter  Bildung  von  Porinbasen  spalten.  Colikulturen  und  Flcesbakterien 
wiesen  dabei  vom  zweiten  Tage  ab  eine  Gasbildung  auf.  Die  Spaltung  der 
Hefenuklelnsäure  erfolgte  je  nach  den  Bakterienarten  mit  verschiedener 
Lebhaftigkeit  Kröber. 

In  einer  dritten  Mitteilung  berichten  SeUttenlielm  und  Schröter 
(409 III)  des  weiteren  über  das  bei  Einwirkung  von  Colibakterien  und  Flces- 
bakterien  auf  Hefenuklelnsäure  auftretende  Gas.  Das  Auftreten  von  freiem 
Stickstoff  beweist,  dafs  diese  Bakterien  auch  aus  Amido-  und  Imidgruppen 
(Hefenuklelnsäure)  denselben  abspalten,  also  nicht  blos  Nitrite  und  Nitrate 
denitrifizieren.  Die  Kohlensäure  des  Gasgemisches  wird  aus  dem  Glycerin 
der  Nährlösung  gebildet  Kröber. 

Hopkins  und  Cole  (288)  untersuchten  bei  ihren  Studien  über  die 
Bildung  und  Konstitution  des  Tryptophans  auch  die  Zersetzungsprodukte 
desselben  durch  Bakterienwirkung.  Da  die  Bakterien  in  reiner  Mineralsalz- 
Tryptophanlösung  schlecht  wuchsen,  wurde  noch  ein  wenig  Gelatine  zu- 
gegeben, welche  weder  Tryptophan  noch  Indol  oder  Skatol  liefert.  Zwei 
Proben  dieser  Lösung  wurden  mit  faulender  Pankreasabkochung  geimpft 
und  8  und  16  Tage  im  Bratschrank  gehalten.  Nach  24  Stunden  war  bereits 
eine  deutliche  Nitrosoindolreaktion  wahrzunehmen.  Nach  8  Tagen  rochen  sie 
stark  nach  Skatol  und  zeigten  alleEeaktionen  der  Skatolkohlensäure.  Ein 
gleicher  Versuch  mit  einer  Beinkultur  von  Bact.  coli  gab  dieselben  Besultate. 
Skatolkohlensäure  und  Indol  konnten  aus  der  Kulturflüssigkeit  rein  dar- 
gestellt  werden,  nicht  aber  Skatol. 

Es  wurden  auch  zwei  Versuche  über  die  anafirobe  Zersetzung  des 
Tryptophans  gemacht,  einer  mit  dem  Bauschbrandbacillus,  einer  mit  Bact 
colL  In  beiden  Fällen  entstand  vorwiegend  Skatolessigsänre.  Aus  Skatol- 
kohlensäure und  Skatolessigsänre  konnte  auf  chemischen  Wege  Skatol 
gewonnen  werden.  Es  scheint  also,  dafs  das  Tryptophan  bei  der  Fäulnis 
die  Vorstufe  für  diese  Verbindung  ist  Bahn. 

Bodella  (391)  wendet  sich  gegen  die  Behauptung  von  Tissibb  und 
Mabtslly^,  dafs  die  von  ihm  unter  der  Bezeichnung  No.  II  und  III  beschrie- 


^)  KocBB  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  207. 
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benen  AnaSrobien  des  Sänglingskots'  identisch  seien  mit  dem  Bac.  pntriftcos 
BiBNBTooK.  Das  ist  schon  deswegen  irrig,  weil  sie  Grelatine  sofort  ver- 
flüssigen, der  Bac.  pntrificns  aber  das  bei  noch  so  langer  Dauer  der  Enltnren 
nicht  tat  Aach  Biekstogk  selbst  hat  die  Verschiedenheit  bestfttigt 

Behrens, 

Achalme  (185)  wirft  Tissibb  and  Mabtbllt^  vor,  daTs  sie  die  Bio- 
chemie der  von  ihm  stadierten  Organismen  nicht  genügend  berücksichtigt 
haben  and  infolgedessen  zn  ganz  falschen  Ergebnissen  gekommen  sind. 
Nar  so  erklärt  es  sich,  dafs  sie  einen  ganz  abweichenden  Organismas  mit 
dem  BnBNSTOCKSchen  Bac.  pntrificas  identifizieren,  einen  diesem  jedenfalls 
sehr  nahestehenden,  wenn  nicht  damit  identischen,  aber  als  neu  (Bac  bi- 
fermentans  sporogenes)  beschreiben.  Behrens. 

Papenhausen  (365)  hat  für  22  verschiedene  chromogene  Bakterien 
die  Bedingangen  der  Farbstoffbildnng  antersacht  und  bei  den  einzelnen 
Arten  sehr  verschieden  gefiinden.  Mit  Ansnahme  des  einzigen  Bac.  camicolor 
Fbankland,  der  aaf  eiweifsreichen  Nährboden  am  besten  and  mit  stärkster 
Farbstoffbildang  wächst,  ist  allen  anderen  nor  die  Eigenschaft  gememsam, 
dafs  Gegenwart  von  Kohlehydraten,  insbesondere  von  Stärke  die  Farbstoff- 
bildang begünstigt  Für  eine  Anzahl  von  Arten  führt  Papenhausbn  den 
Nachweis,  dafs  sie  aaf  stärkehaltigem  Agar  am  so  intensive  Farbstoft 
bildeten,  je  grOfser  der  Stärkezasatz  war.  Nar  bei  einigen  Arten  fördert 
anch  Zackergehalt  die  Farbstoffbildang  z.  B.  bei  Bacprodigiosas.  Besonders 
günstig  aaf  die  Farbstofl^rodaktion  wirkten  femer  Beismehl,  Erbsenmehl 
and  Kartoffeln,  also  anch  stärkereiche  Sabstrate.  Im  einzelnen  finden  sich 
aber  wieder  Unterschiede:  So  wachs  ein  Stamm  des  Bac.  kiliensis  von  ab- 
geschwächter Farbstof^rodaktion  and  ebenso  Bac.  Indiens  Koch  aaf  Beis- 
mehl and  Kartoffel  üppig  and  intensiv  gefärbt,  aaf  Erbsenmehl  aach  üppig, 
aber  farblos,  umgekehrt  bildete  ein  jahrelang  fArblos  gewachsener  Stamm 
von  Bac.  prodigiosas  intensiv  blntrotenFarbstoff  aaf  Erbsenmehl,  wachs  da- 
gegen nar  blafsrötlich  gefärbt  aaf  Kartoffeln  and  Beismehl.  Darch  Kaltnr 
aaf  Edsmehl,  Erbsenmehl  oder  Kartoffeln  liefs  sich  meist  die  Farbstoff- 
bildang bei  achromogen  gewordenen  Kaltaren  wieder  regenerieren^  wenn 
anch,  vielleicht  wegen  der  Kürze  der  Versachsdaaer,  in  den  Versnchen 
Papbnhaüsibns  nicht  stabil  machen. 

Schwach  sanere  Beaktion  des  Nährbodens  wirkte  günstig  bei  Bac. 
chrysogloea  Zopf,  Bac.  prodigiosas  and  kiliensis.  Andere  Arten  vertragen 
nicht  die  geringsten  Säaremengen.  Zom  Teil  ist  bei  den  Sänre  vertragenden 
Arten  die  grofse  Intensität  der  Farbe  aaf  saaeren  Nährböden  Folge  einer 
direkten  Einwirknng  der  Säare  aaf  den  Farbstoff. 


*)  Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  39,  Heft  8. 

*)  Kochs  Jahreebericht  Bd.  13,  1902,  p.  207. 
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Was  die  Temperatur  angeht,  so  sind  im  Grofsen  nnd  Ganzen  niedere 
Temperaturen  ftlr  die  Farbstoff bildnng  günstiger  als  höhere,  welche  in  den 
meisten  Fällen  direkt  nngfinstig  wirken.  Nur  bei  Bac.  indicus  und  aterrimos 
wird  die  Farbstof^rodnktion  durch  höhere  Temperataren  begünstigt;  sie 
wachsen  bei  Zimmertemperatur  zwar  ziemlich  gut,  aber  farblos.  Bei  Spi- 
rfllum  rubrum  scheint  die  Farbstoffbildung  dagegen  ziemlich  unabhiingig 
von  den  Temperaturverhftltnissen  zu  sein. 

Bei  den  fyraltativen  Anaörobien  unter  den  untersuchten  Arten  (Bac. 
egreques,  Bact.  foscum,  zwei  Stämme  von  Bac.  cyaneofuscus  sowie  Spirillnm 
rubrum)  waren  die  Verhältnisse  bezüglich  der  Einwirkung  des  Sauerstoffs 
sehr  verschieden:  Die  vier  ersteren  wurden  in  der  Farbstoffproduktion  von 
der  Gegenwart  bezw.  dem  Fehlen  des  Sauerstoffs  überhaupt  nicht  beeinfluTst. 
Dagegen  zeigte  sich  bei  Spirillum  rubrum  einmal  einEinflufs  der  Erblichkeit: 
Abimpfnng  von  geförbten  Kolonien  ergab  in  Wasserstoffatmosphäre  wieder 
gefärbte  Kolonien  and  umgekehrt  (Agarkulturen).  Daneben  aber  zeigte  sich 
ein  ungünstiger  Einflufs  des  SauerstoffiB  und  ein  günstiger  EinfluTs  der  Über- 
schichtung der  Kolonien  mit  Gelatine,  Agar,  flüssigem  Paraffin. 

Diffuses  Licht  war  meist  ohne  Einflufs.  Dunkelheit  wirkte  nur  bei 
Spirillum  rubrum  begünstigend.  Behrens. 

SiilllTan  (428)  beobachtete,  dafs  bei  Züchtung  auf  zusammengesetzten 
Medien  chromogene  Varietäten  oft  farblos  wurden.  Bei  der  Prüfung  der 
Frage,  welche  Stoffe  zur  Pigmentbildung  in  den  Nährlösungen  notwendig 
vorbanden  sein  müssen,  fand  Verf.,  dafs  zur  Bildung  von  fluoreszierendem 
Pigment  Sul&te  und  Phosphate  erforderlich  sind.  Die  Untersuchungen  über 
die  Bildung  anderer  Pigmente  (Bac.  pyocjaneus,  Bac.  prodigiosus,  Bac. 
ruber  balticus,  Bac.  rosaceus  metalloides,  Bac  janthinus,  Bac.  violaceus) 
ergaben,  dafis  bei  Gegenwart  geeigneter  organischer  Nahrung  und  von 
Phosphaten  die  Sulfote  durch  Chloride  oder  Nitrate  ohne  Bücksicht  auf 
die  Base  ersetzt  werden  können.  Geeignete  Zusammensetzungen  von  C,  N, 
0  und  H  sind  Asparagin  und  die  Ammoniumsalze  von  Bernstein*,  Milch- 
und  Zitronensänre.  Am  schnellsten  wurden  Pigmente  auf  einem  Nährboden 
folgender  Zusammensetzung  erzeugt:  0,2^/o  Asparagin;  0,02<^/o  MgSO^; 
l^/o  K,HPO^  und  2^/o  Glycerin.  Magnesium  und  Kalium  können  durch 
andere  Basen  ersetzt  werden,  besonders  durch  Natrium  oder  Ammonium. 
Wenn  Glycerin  fortgelassen  wird,  mufs  der  Asparaginzusatz  auf  l^/o  er- 
höht werden.  Auf  Medien,  welche  l<>/o  (NHJ3  PO^,  1%  (NH^)«  SO^  ^d 
2^/0  Glycerin  enthielten,  fand  gute  Pigmentbildung  statt.  Beim  Ersatz  von 
Asparagin  und  Glycerin  durch  die  Ammoniaksalze  organischer  Säuren 
zeigte  sich,  da&  Succinat,  Laktat  und  Citrat  der  Pigmentbildung  günstig, 
Tartrat,  Oxalat,  ürat  und  Formiat  aber  ungünstig  waren,  obwohl  die 
Kulturen  auch  auf  letzteren  fortwuchsen.  Lösungen  mit  1^/^  Asparagin, 
0,02«/o  KjHPO^,  0,2-0,50/0  NaCl  oder  KCl  oder  0,02^/o  KNO,  gaben 
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nicht  80  reichliche  Pigmentbildnng  als  wenn  MgSO^  darin  enthalten  war. 
Sulfide,  Bromide  und  Jodide  hinderten  die  Pigmentbildnng.  KrÖber. 

SuIliTan  (427)  teilt  die  verschiedenen  Variet&ten  von  Bac  pyo- 
cyanens  in  solche,  die  nur  blaues  chloroformlOsliches  Pyocyanin  bilden, 
solche,  die  nur  ein  chloroformunlOsliches  grün  fluoreszierendes  Pigment 
bilden,  und  solche,  die  beides  produzieren.  Es  gelang  ihm,  in  Nfthrlösungen 
durch  Variierung  des  Asparagin-,  Magnesium-  und  Phosphorsäuregehalts 
einzelne  Rassen  in  jede  der  oben  erwähnten  umzuwandeln.  Dagegen  gelang 
es  nicht,  nach  denselben  Prinzipien  Bac.  fluorescens  liqueftMsiens  zur  Pyo- 
cyaninbildung  zu  zwingen;  die  Kultur  vruchs  schliefslich  f&rblos,  es  wurde 
aber  kein  anderer  Farbstoff  gebildet  Bahn. 

Breymann  (206)  bringt  eine  Zusammenstellung  der  verschiedenen 
Arbeiten  über  den  Bac.  pyocyaneus  und  seine  toxischen,  hämoljrtischen  und 
enzymaüschen  StofFwechselprodukte  und  schliefet  daran  einige  eigene  Ver- 
suche. 

Die  benutzte  Pyogeneskultur  warde  durch  Tierpassage  virulent  ge- 
macht und  in  Bouillon  geimpft  Nach  verschieden  langer  Zeit  wurden  diese 
Bouillonkulturen  durch  Chamberlandfilter  gepreist  und  dann  den  Versuchs- 
tieren eingespritzt  Mäuse  zeigten  sich  sehr  unempfindlich,  Kaninchen  und 
namentlich  Meerschweinchen  reagierten  alsbald  mit  starkem  Gewichtsver- 
lust, selten  durch  Tod.  Beim  Konzentrieren  des  Filtrats  im  Vakuum  geht 
ein  Teil  der  Giftigkeit  verloren.  Die  gleichzeitige  Einimpfung  von  abge- 
töteten Bakterien  mit  ihren  Stoffwechselprodukten  wirkt  noch  stärker  als 
die  letzteren  allein.  Zur  Feststellung,  ob  auch  die  toten  Bakterien  ohne 
ihre  Stoffwechselprodnkte  wirkten,  vmrden  die  von  Agarplatten  abgeschabten 
Kolonien  getrocknet  und  injiziert.  Ein  Teil  der  Versuchstiere  starb. 

Die  Untersuchungen  über  die  hämolytischen  Eigenschaften  ergaben 
eine  sehr  geringe  Wirkung  des  Filtrats  junger  Kulturen,  während  alte 
Kulturen  ziemlich  kräftig  wirkten. 

Die  Untersuchungen  über  Enzyme  zeigen,  dals  (Gelatine  durch  den 
abgetöteten  Bacillus  noch  verflüssigt  wird;  ebenso  wird  Milch  in  ziemlich 
kurzer  Zeit  koaguliert  Genauere  Versuche  wurden  nicht  angestellt  Bahn. 

Samkow  (408)  zeigt  im  ersten  Teile  seiner  Arbeit,  unter  welchen 
Bedingungen  Bac.  prodigiosus  den  roten  Farbstoff  bildet  Er  findet  durch 
eine  grofse  Zahl  von  Experimenten,  dafs  Phosphorsäure,  Magnesium  und 
„in  manchen  Fällen  auch  Ghlor^  zur  Farbstoffbildung  unbedingt  nötig  sind. 
Im  übrigen  ist  der  Organismus  sehr  anspruchslos,  kann  seinen  ganzen  Stick- 
stoffbedarf aus  Ammonsalzen  decken  und  ist  imstande,  in  Lösung  von  Aspa- 
ragin- und  Mineralsalzen  ohne  besondere  energetische  Nahrung  zu  wachsen. 
Eine  Analyse  des  sorg^üg  gereinigten  Farbstoffis,  der  etwa  6^/^  Asche 
enthielt,  ergab  keine  Spur  von  Magnesium.  Verf.  prüft  dann  noch  die  Farb- 
stofflösung mit  dem  Spektroskop.  Im  zweiten  Teil  wird  im  Gegensatz  zu 
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den  Besnltaten  Btttsba  gezeigt,  dafs  Bac.  prodigiosos  in  vollkommen  saner- 
Btoffireier  Atmosphäre  seihst  hei  hester  Ernährung  sich  nicht  entwickelt. 
Der  znr  Anaerohienknltor  verwendete  Apparat  gestattet  einen  vollständigen 
Sanersto&hschlnfSy  erfordert  aher  znr  vollständigen  Entfernung  der  Luft 
sehr  viel  Mühe.  Bahn. 

Bertarelli  (197)  fand  hei  Versuchen  mit  4  Sorten  Prodigiosus,  dafs 
derselbe  nach  der  Tierpassage  das  Vermögen,  chromogene  Substanz  zu 
bilden,  zurückgewinnt,  wenn  auch  die  verwendete  pigmentlose  Rasse  sonst 
anf  keinem  Wege  zur  Pigmenthildung  zu  veranlassen  ist  Pigmentierte 
Rassen  verstärken  dabei  das  Pigment  derart,  dafs  sie  sich  häufig  auch  bei 
37  ^  G.  pigmentiert  erhalten.  Gelegentlich  dieser  Versuche  konstatierte 
Verf.,  dafs  der  Prodigiosus  schon  bei  Inokulation  mittelstarker  Dosen  für 
Meerschweinchen,  Ratten,  Mäuse  tödlich  wirkt,  und  zwar  hauptsächlich 
toxisch.  Femer  wurde  festgestellt,  dafs  die  durch  Hitze  abgetöteten  und 
von  den  lösbaren  Produkten  mittels  wiederholter  Filtration  und  Wasch- 
ungen mit  physiologischen  Lösungen  getrennten  Bakterienkörper  sich  den 
Tieren  gegenüber  bedeutend  wirksamer  erweisen  als  die  löslichen  Produkte. 
Die  Vergiftungsvorgänge  sind  nach  den  Versuchen  nicht  besonders  demTri- 
metliylamin  oder  andern  StofPwechselprodukten  des  Bacillus  zuzuschreiben, 
sondern  zeigen  sich  als  innigst  mit  dem  Bakterienkörper  verbunden.  Kröber. 

Chamot  und  Thiry  (217)  fanden  in  den  heUblauen  Lösungen  des 
Pigmentes  des  Bacillus  polychromogenes  einen  Absorptionsstreifen  bei  D, 
welcher  bei  ZufÜgung  von  Alkali  verschwindet,  wobei  die  Lösung  grün 
wird,  während  nach  ZufÜgung  einer  Säure  die  Absorption  intensiver  wird 
und  sich  nach  Violett  verschiebt. 

Die  grünen  Lösungen  des  Bacillus  verhalten  sich  wie  das  blaue  mit 
Alkali  versetzte  und  die  violetten  wie  dasselbe  mit  Säure  versetzte  Pigment. 
Die  verschiedenen  Färbungen  des  Pigmentes  des  genannten  Bacillus  schei- 
nen also  von  demselben  Farbstoff  hervorgerufen  zu  werden  und  der  Bacillus 
erzeugt  keine  verschiedenen  Farbstoffe  in  verschiedenen  Medien.  (Gentralbl. 
f.  Bakter.)  Koch. 

Harz  (274)  hat  die  Achselhaare  eines  jungen,  schon  seit  Jahren  mit 
farbigem  Schweifs  behafteten  Mannes  untersucht  und  dieselben  mit  einer 
dunkelroten  Zoogloeamasse  stark  bedeckt  gefunden.  Die  Reinzüchtung 
eines  Bacteriums  gelang  nach  dem  Plattenverfahren  auf  Gelatine,  die  Kolo- 
nien färbten  sich  aber  erst  nach  8  bis  10  Tagen  rotgelb  und  der  Nährboden 
wurde  nicht  peptonisiert.  Das  Wachstum  war  auf  Agar  sehr  langsam,  in 
Bouillon  besser,  am  kräftigsten  aber  auf  Kartoffel  bei  28-80  ^  auf  welcher 
sich  goldgelbe  gleichfarbige  Rasen  bildeten.  Der  Erzeuger  des  in  den 
meistens  angewandten  Lösungsmitteln  unlöslichen  orangefarbenen  Pig- 
ments ist  ein  unbewegliches,  ovales  Kurzstäbchen,  das  keine  Sporen  bildet. 
Verf.  legte  ihm  den  Namen  „Bacterium  auratum  n.  sp.*'  bei.  Sames, 


112  Physiologie. 

Bettger  (885)  züchtete  Bact.  coli  und  Baclactis  aerogenes  heiKörper- 
wftrme  in  einer  Atmosphäre  von  Waeserstof^gfas,  welches  er  mit  gelindem 
Strom  durch  die  NährhOden  schickte.  In  LOsnngen  von  kristallisiertem^  nach 
Hopkins  und  Pinktts^  dargestellten  Ei- Albumin  bei  Znsatz  nnbestimmter 
Mengen  NaCl,  Na^HPO^,  MgSO^,  asparaginsanrem  Na  „nsw.**  sowohl  als  in 
KaselnnatronlOsong  trat  kein  deutliches  Wachstom*,  in  Duvhaics  Lösung 
von  1^/q  WiTTE-Pepton  und  5^/^  NaCl  zwar  bald  eine  Vermehrung,  aber 
nur  sehr  träge  eine  Zersetzung  ein  unter  Bildung  von  wenig  Indol,  Skatol 
und  aromatischen  Ozysäuren.  Nun  kochte  er  1  Pftmd  mageres  Hackfleisch 
mit  500  ccm  Wasser,  rührte  in  ebensoviel  Wasser  das  Weifse  von  6  Eiern, 
vermengte  beides  gehörig,  liefs  durch  und  durch  sieden,  fügte  Alkali  zu, 
so  dafs  der  Brei  Lakmuspapier  ein  wenig  bläuete,  ergänzte  das  verdunstete 
Wasser  zu  einem  Liter  und  sterilisierte  vollends.  Diesen  Nährboden  ver- 
wandelte Bact  coli  (eine  Form,  welche  in  dem  Darminhalt  eines  schwer 
Anämischen  vorwaltend  gefunden  und  erst  kürzlich  von  Dunham  isoliert 
worden  war)  binnen  2-3  Wochen  in  eine  sehr  übel  riechende  Flüssigkeit 
400  ccm  derselben,  mit  400  H^O  und  5  ccm  verdünnter  H^SO^  vermischt^ 
wurden  im  Wasserdampfstrome  destilliert,  die  gewonnenen  600-700  ccm 
Destillat  mit  KOH  alkallsiert  und  hiervon  neuerdings  500  ccm  (A),  aus 
letzterem  Rückstände  nach  Sättigung  mit  CO,*  500  ccm  (B)  mit  H,0 
Dämpfen  abdestilliert.  A  gab  mit  HNO3  starke,  selbst  bei  lOfkcher  Ver- 
dünnung noch  deutliche  Lidol-,  mitH^SO^  schwache  Skatol-,  B,  5fiich 
verdünnt,  mit  Millons  Lösung  entschiedene  Phenol -Reaktion.  Nachdem 
man  von  der  ersten  Destillation  das  Residuum  filtriert,  eingeengt,  nochmals 
filtriert,  extrahierte  man  dieses  Filtrat  mit  Äther,  verdampfte,  nahm  den 
öligen  Rest  in  warmem  Wasser  auf,  filtrierte,  destillierte  das  Filtrat  mit 
HgO  Dämpfen,  um  noch  vorhandene  Phenolspuren  zu  beseitigen ^  engte 
das  Rückständige  ein  und  extrahierte  abermals  mit  Äther,  nach  dessen  Ab- 
dunsten  ein  Syrup  von  scharfem  Oeruch  hinterblieb,  den  man  mit  250, 
nachher  mit  500  ccm  H^O  auszog  und  im  ersteren  viel,  im  letzteren  noch 
ziemlich  viel  aromatische  Ozysäure,  vorwiegend  Paraoxyphenylpropion-, 
wenig  ParaoxyphenylessigBäure,  und  Skatolkarbonsäure  (mit  Fe-Chlorid 
und  HCl)  kolorimetrisch  ermittelte  ^  Das  in  gedachter  Weise  mit  Äther 
entsäuerte  Filtrat  jener  400  ccm  Eultarflüssigkeit  ergab  bei  einer  Behand- 
lung nach  Hammahbten  (Lehrbuch)  an  Roh-Tyrosin  und  -Leucin  je  8  und 
4  g,  indessen  man  die  Mutterlauge,  mit  Alkohol  verdünnt,  zur  flraktionierten 


^)  Joom.  of  physiology,  1898, 1899,  vol.  23,  p.  180.  —  Beine  Ei-Albnmin- 
lösnngen  gaben  beim  Erhitzen  im  Dampf  sehr  wenig  Koagulum. 
*)  Kochs  Jahresber.  Bd.  13, 1902,  p.  105,  No.  442. 
')  Nach  Hoppb-Sbilbb  u.  Thisbfbli>kb,  Handbuch,  1893,  p.  158. 
*)  Salkowskt,  Zeitschr.  f.  phyaiol.  Chemie,  1879,  Bd.  9,  p.  8. 
^)  Salkowsky,  Praktikum  d.  physioL  u.  pathol.  Chemie,  1900. 
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t^Slldiig  mittels  ZnSO^  tnd  „bromine"  ^  verwendete,  ans  dem  alkoholischen, 
abgedunsteten,  essigsauer  gemachten  Extrakt  durch  Bromwasserzasatz  ein 
betarSchtliches  Tryptophan-Porpur-Präzipitat  gewann,  welches  in  Alkohol 
geldst  die  charakteristische  Farbe  zeigte'.  Albumosen  und  Peptone,  nach 
Verf.  im  Entstehen  schon  weiterer  Spaltung  anheimgegeben,  konnten  nur 
in  sehr  geringer  Menge  nachgewiesen  werdend  Andere  300  ccm  Kultur- 
flüssigkeit mit  ebensoviel  H^O  und  10  g  Oxalsäure  in  einer  Literflasche, 
die  mit  2  Vorlagen,  Hg-Cyanid  und  Permanganat,  versehen  war,  auf  40 
bis  50^  C.  erhitzt,  wobei  ein  gelinder  Luftstrom  hindurchgeleitet,  und  die 
Cyanidvorlage,  um  das  spät  übergehende  Mercaptan  besonders  aufzufangen, 
reditzeltig  gewechselt  ward,  gaben  ansehnliche  H,S-Fällung^  und  0,2  g 
Hg  Mercaptid  *.  Zur  Ermittlung  des  Mercaptans  diente  bisweilen  die  Isatin- 
reaktion  \  In  der  noch  übrigen  Portion  Kulturflüssigkeit  auf  Diamine  nach 
6ABC2IA  fahndend^,  erzielte  Verf.  schlieXiilich  etwa  0,3  g  feiner  hellgelber, 
bei  60^  C.  schmelzender  Kristallnadeln,  also  weder  Putrescin  noch  Gada- 
veiin,  die  Gabgia  (L  c.)  auch  bei  der  Darmfftulnis  vermifste. 

Hielt  man  die  Kulturen  länger,  so  löste  sich  nach  8  Wochen  hin  4  Mo- 
naten ein  Best  am  Grunde  abgesetzter  Flocken,  die  LOsung  ward  dünn- 
flüssiger, mehr  und  mehr  verlor  sich  ihr  Geruch;  Albumosen  und  Peptone 
schwanden  am  ehesten  vollends,  bald  folgten  Skatol,  Phenol,  sodann  Mer* 
captan,  Leucin,  zuletzt  Tyrosin,  es  blieb  ein  wenig  aromatische  Qxysäure 
und  Skatolkohlensäure,  während  die  Menge  des  Indol  erst  ab-  und  später 
wieder  zuzunehmen  schien.  Beim  Eindampfen  der  Kulturflüssigkeit  ge- 
wahrte man,  da(s  der  gröfsere  Teil  ihres  Gehalts  an  organischer  Substanz 
zu  H,0,  CO^,  CH^  „usw."  geworden  war.  Eine  andere,  im  Laboratorium 
schon  lange  geführte  Kultur  des  Bact  coli  communis  erregte  eben  dieselben 
Zersetzungen,  jedoch  in  minderem  Grade. 

Bact  lactis  aSrogenes,  von  Dunhax  aus  dem  Darminhalt  eines  Kindes 
iärisch  gezüchtet,  wirkte  viel  langsamer  und  weniger  tiefgreifend,  brachte 
aber  dieselben  Stoffwechselprodukte,  Skatol,  aromatische  Oxysäuren  und 


')  Siehe  Boembb  bei  Zuirrz,  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie,  1899,  Bd.  27, 
p.  220  und  Allbn,  Gommercial  organic  analysis,  1898,  vol.  4,  p.  820. 

*)  KusAJXFF,  Zeitschr.  f.  phyaioL  Chemie,  1898,  1899,  Bd.  26,  p.  501;  Hop- 
xnrs  u.  CoLB,  Joum.  of  phjsiologj,  1901, 1902,  vol.  27,  p.  426. 

')  EocHB  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  249,  No.  480;  Bd.  18,  1902,  p.  102, 
No.  223. 

^)  Ehe  die  Impfung  geschah,  hatte  man  Sorge  getragen,  etwa  beim  Ste- 
rilisieren gebildetes  HgS  durch  Erwärmen  auf  50-60''  C.  im  Luft-  oder  H-Strome 
zu  entfernen.  (Siehe  Verf.,  Americ.  joum.  of  pbysiology,  1902,  vol.  6,  p.  450.) 

*)  NxNOKi  u.  SiEBBB,  Monatsheftc  f.  Chemie,  1899,  p.  526. 

^  NmcAKN,  Archiv  f.  Hygiene,  1893,  Bd.  19,  p.  126  und  Bavbb,  Zeitschr. 
f.  physiol.  Chemie,  1902,  Bd.  85,  p.  346. 

*)  Zeitschr.  f.  phjsiol.  Chemie,  1893,  Bd.  17,  p.  588. 
KoeliB  JAliresberiolit  XIV.  8 
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Skatolkarbonsftnre  in  relativ  geringerem  MaTse,  Sparen  von  Phenol  nnd 
Mercaptan  erst  nach  8-10  Wochen  her?or.  Die  in  der  3.  Woche  betiilcht- 
lieh  vorhandene  Lencinmenge  verminderte  sich  nachmals.  Leichmann. 
Totsuka^  (484)  isolierte  aas  Ffices  einer  Person  je  32  Colistftmme, 
die  nach  Beweglichkeit,  Indolreaktion,  Säarebildang  in  Lakmasmolke  and 
Milchkoagalation  ttbereinsümmten,  beim  Wachstam  aaf  der  Gelatine- 
platte womöglich  kleine  unterschiede  darboten;  er  immanisierte  mit  einem 
dieser  Stämme  vom  ersten  Tage  ein  Eanincheni  enteog  ihm  Blatserom, 
verdünnte  solches  100  fach,  konservierte  es  mit  0,5  ®/o  Phenol,  überzeagte 
sich,  dafs  seine  agglntinierende  Wirkung  gegenüber  demselben  Stamme  sich 
fortdaaemd  gleich  blieb,  and  beobachtete  sodann,  daTs  selbiges  Blntseram 
aaf  andere  9  gleichzeitige  Stämme  ebenso,  aaf  8  Stämme  weniger  stark, 
auf  die  übrigen  gar  nicht  wirkte.  Bei  je  32  Stämmen,  die  nachher  in 
Zwischenräanen  von  je  einer  Woche  isoliert  warden,  ergab  sich  das  analoge 
Verhältnis  statt  9:8  der  Reihe  nach  s=  10:5,  5:6,  2:6,2:5,0:6,2:3, 
4:4,  0;4, 1:1,  2:2,  1:3.  Bei  einer  zweiten,  ganz  gleich  eingerichteten 
Versachsreihe  mit  anderem  Colistamm  and  Kaninchen  s==  6 : 9,  3 : 8,  3 : 6, 
2:5,3:8.2:8,1:3,1:2,1:2,3:5,1:2,0:2. 

Femer  immanisierte  er  mit  einem  and  demselben  Colistamm  je  ein 
Kaninchen,  Meerschweinchen,  Taabe  dergestalt,  dal^  die  diesen  Tieren  ab- 
gewonnenen Sera  K,  M,  T  ebendiesem  Colistamm  gegenüber  die  gleiche 
Agglntinationskraft  aafwiesen,  gewann  aaf  die  nämliche  Weise  mit  einem 
anderen  Colistamme  von  anderen  gleichartigen  Tierindividaen  die  Sera 
K^  IP,  T'  and  benatzte  dieselben  zar  Agglatinationsprobe  mit  100  anderen 
Colistämmen.  Es  sei  eine  Reihe  von  Beispielen  der  Ergebnisse  angefahrt; 
2  bedeute  starke,  1  schwache,  0  keine  Agglatination,  ein  leeres  Feld  keine 
Angabe  im  Original,  jede  Vertikalkolamne  einen  Bakterienstamm.  Bei 
41  Stämmen  finden  sich  im  Text  darchaas  leere  Kolamnen,  die  also  wohl 
wie  0  das  Aasbleiben  jeglicher  Agglatination  anzeigen  sollen. 

K  22001111     11111012    011100122 

M  20220211     01011121    000010102 

T  12000210     02022021    102101002 

K'l     101100210  0  0  11112  1  1  Ol 

M'O     011001100  0  2  00102  0  1  00 

T'O     011010201  1  2  02202  1  2  10 

Ein  nach  der  Injektion  des  Typhasbacilas  entnommenes  Tierseram, 

welches  in  der  Verdünnung  1:4000  noch  auf  Typhusbacillen  wirkte, 

wurde,  nur  100  fach  verdünnt,  teils  (a)  mit  1!^hus,  teils  (b)  mit  zwei 

solchen  Colibacillen  zusammengebracht,  die  von  dem  200  fach  verdünnten 

Serum  noch  vollkommen,  von  dem  300  fach  verdünnten  kaum  mehr  Ag- 


^)  Vgl.  die  Arbeiten  von  Pfausdlsb  und  Wassibmaitn  ebenda  Bd.  42. 
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glntination  erlitten.  Als  man  nun  bei  a  nach  einer  halben^  bei  b  nach  einer 
Stande  die  agglutinierten  Bacillen  dnrch  Zentrifagieren  beseitigte  und  die 
3  abgeschiedenen  Semmproben  abermals  anf  denselben  Typhasstamm  ein- 
wirken lieTs,  vermochte  a,  mit  der  4  fachen,  ja  nor  2  fachen  Wassermenge 
versetzt  (also  anf  das  originale  Tierseram  bezogen  1 ;  500  and  1 :  300)  gar 
keine,  beiderlei  b  genaa  wie  ehedem  bei  der  Verdünnong  1:4000  eine 
Agglatination  hervorzabringen.  Verf.  empfiehlt  daher,  bei  jedem,  zwar 
spezifisch  genannten,  aber  aach  angleichnamigen  Bakterien  gegenttber  in 
gewissem  Grade  wirksamen,  Seram  gedachte  Probe  zam  Behof  der  Diagnose 
eintreten  za  lassen.  Leichmann. 

Nabarro  (355)  versachte,  durch  Zasatz  von  Metallsalzen  za  Nährböden 
ein  Mediam  za  bekommen,  aaf  dem  nar  Bact.  typhi,  nicht  aber  Bact  coli 
wachs.  Die  Versache  ergaben  stets  das  CFegenteiL  In  Booillon  mit  0,05^/0 
NiCl,  sterben  beide  langsam  ab;  Nickelchloridgelatine  and  -Agar  hindern 
Bac.  typhi  stark,  Bact.  coli  wenig.  Nickelsalfat  war  für  coli  noch  weniger 
Bchftdlich.  Staphylococcas  aareas,  Bac.  pyocyaneas,  Bac  anthracis,  Proteas 
vulgaris  and  Sardna  Intea  worden  dnrch  Nickelsalze  wenig  geschädigt, 
wogegen  Streptococcas  pyogenes  and  Bac.  prodigiosas  getötet  warden.  Auf 
Eapfersalfatagar  wachsen  Bac.  typhi,  coli,  pyocyaneas,  prodigiosas,  anthracis, 
proteas^  Streptococcas  pyogenes.  Alle  aafser  Bac.  prodigiosas,  coli  and  an- 
thracis waren  nach  6  Wochen  vollkommen  abgestorben.  Bahn. 

Aas  Stahl  gezflchtetes  Bact  coli  flberimpfte  Carega  (212)  in  einen 
Liter  NährbooiUon  and  hielt  diese  Kaltar  zwölf  Tage  bei  37®.  Nach  dieser 
Zeit  dampfte  er  die  BoaiUonkaltor  bei  45®  aof  dem  Wasserbade  bis  aaf 
1 00  ccm  ab  and  setzte  der  eingedampften  Flflssigkeit  800  ccm  absoluten 
Alkohol  za.  Der  dadurch  entstandene  Niederschlag  wurde  auf  einem  Filter 
gesammelt  und  nach  Abdampfen  des  Alkohols  24  Stunden  hindurch  in 
50  ccm  0,5  ®/o  Natronlauge  gegeben.  Nach  Filtration  wurde  der  ungelöste 
Teil  ausgewaschen  und  bei  40®  getrocknet:  Substanz  I.  —  Das  klare 
Filtrat  dagegen  wurde  schwach  mit  Essigsäure  angesäuert^  der  dadurch 
gebildete  Niederschlag  auf  ein  Filter  gebracht^  mit  angesäuertem  Wasser 
ausgewaschen  und  gleichfalls  bei  40®  getrocknet:  Substanz  IL  —  Ersterer 
Körper  erwies  sich  bei  näherer  Prflfiing  als  Nukleln,  seine  Menge  war 
ziemlich  konstant,  da  sich  bei  wiederholtem  Verfahren  immer  eine  Ausbeute 
von  0,2  g  auf  das  Liter  Bouillon  ergab.  Substanz  II  war  Nukleoalbumin, 
seine  Menge  schwankte  zwischen  0,05  und  0,2  g  pro  Liter  Kultur.  — 

Die  biologische  Wirkung  der  beiden  Körper  war  recht  verschieden. 
Wenn  sie  Kaninchen  unter  die  Haut  gespritzt  wurde,  zeigte  sich  im  all- 
gemeinen keine  schädliche  Veränderung  des  Gesundheitszustandes  der 
Tiere,  doch  erwiesen  sie  sich  bei  Einspritzung  in  die  Venen  der  Versuchs- 
tiere als  toxisch.  Das  Nuklein  wirkte  dann  schon  bei  einer  Gabe  von  0,02  g 
aof  1  kg  Körpergewicht  der  Kaninchen  tötend,  das  Nukleoalbumin  bei 

8* 
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0,06  g.  Weitere  Venache  ergaben,  dafs  das  Nnkletn  dem  Blntseram  der 
Kaninchen  kein  spezifisch  agglutinierendes  Vermögen  verleiht,  wohl  aber 
das  Nokleoalbamin.  Mit  letzterem  Körper  kann  man  Kaninchen  nicht  gegen 
Bact  coli  immunisieren;  er  besteht  aus  zwei  Gruppen,  einer  tozophoren, 
durch  Wärme  zerstörbaren,  und  einer  indifferenten,  durch  Wärme  nicht 
zerstörbaren,  und  diese  letztere  Gruppe  ist  allein  imstande,  das  Serum  des 
Kaninchenbluts  zu  agglutinieren.  Sames. 

Bjelaeff  (199)  fand,  dafs  Bac.  bremensis  febris  gastricae,  Bac.  Para- 
typhi SchottmfiUeri  (Stamm  MOllbb),  Bac.  enteritidis  Gärtneri  und  Bac 
dysenteriae  ebenso  wie  Bac.  typhi  und  coli  aus  Glykose  optisch  aktive 
Milchsäuren  bilden.  Typhusbakterien  verschiedener  Herkunft  bilden  die- 
selbe links  drehende  Säure,  nach  einmonatlicher  Kultur  bilden  die  einen 
rechts-,  die  anderen  linksdrehende  Säure.  Die  beiden  Typen  von  Para- 
typhnsbakterien  unterscheiden  sich  auch  in  der  Säurebildung.  Der  Pepton- 
gehalt  der  Kulturflttssigkeit  beeinflufst  die  optischen  Eigenschaften  der  ge- 
bildeten Milchsäure.  Bact  coli  von  Menschen  bildete  stets  linksdrehende 
Säure.  Von  keiner  Bakterienart  wird  reine  aktive  Säure  produziert,  sondern 
stets  ein  Gemisch  von  aktiver  mit  inaktiver.  Indolreaktion,  wenn  auch 
schwächer  als  Bact  coli,  gaben  bei  10-15  tägiger  Kultur  bei  37  <^  in  Wasser 
mit  1,5  ^/o  Pepton  Adajoubwitsch,  Bac.  typhi  abdominalis  (2  Kulturen), 
Bac.  bremensis  febris  gastricae,  Bac.  paratyphi  (beide  Typen  ungleich 
stark),  Bac.  enteritidis  Gärtneri,  Bac.  morbiflcans  bovis,  Bac.  Friedeber- 
gensis,  Bac.  paracoli  gasoformans  und  Bac.  faecalis  alcaligenes.  In  Fleisch- 
bouillon mit  Pepton  Ghapoteau  nach  10  Tagen  gab  Indolreaktion  und 
zwar  sehr  stark  nur  das  Bact  coli;  Bac.  dysenteriae  zeigte  die  Reaktion 
nie.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Atmung,  Anafirobiose,  Phosphoreszenz  uew. 

Smimoff  (422)  konnte  durch  seine  Versuche  an  Zwiebeln  das  schon 
Arflher  festgestellte  Faktum  bestätigen,  dafs  Verletzungen  die  normale 
Atmung  verstärken.  Dagegen  wurde  die  intracellulare  Atmung  nicht  merk- 
lich beeinflufst.  Während  die  normale  Atmung  nach  etwa  4  Tagen  ein 
Maximum  zeigt  und  dann  nachläist,  sinkt  die  dauernde  anafirobiotische 
Atmung  in  Wasserstoff  langsam  bis  zu  einem  Minimum  und  steigt  dann 
wieder  zur  ursprünglichen  Stärke  an.  Wenn  die  ana6robiodsche  Atmung 
dagegen  stets  nur  kurze  Zeit  dauert  und  die  Zwiebeln  inzwischen  an  der  Luft 
liegen,  ist  kein  merkliches  Minimum  vorhanden,  die  Verwundung  bewirkt 
sogar  eine  geringe  Steigerung  der  anaCrobiotischen  Atmung,  die  der 
Atmungsverstärkung  bei  Luftzutritt  annähernd  proportional  ist  Mit  der 
gesteigerten  Atmung  geht  eine  Vermehrung  der  unlöslichen  EiweiTsstoffd 
Hand  in  Hand,  doch  konnten  irgend  welche  näheren  Beziehungen  nicht 
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konstatiert  werden.  Bei  danemdem  Aufenthalt  der  Zwiebeln  in  Wasser- 
stoff wurde  das  unlOsliche  Eiweüs  nicht  vermehrt.  Bahn, 

NaboUeli  (856)  bestätigt  znnächst  auf  Gmnd  exakterer  Versnche 
den  schon  von  Polowzoff  gefDhrten  Nachweis  des  Einflusses  der  Mikro- 
organismen bei  exakten  Atmangsversnchen.  Hatte  Polowzoff  den  Ein- 
flofs  des  zor  Sterilisiemng  der  Versuchsobjekte  (Samen)  benutzten  Anti- 
septikums vemachl&lsigty  so  schaltete  ihn  Nabokich  dadurch  aus,  dafs  er 
alle  zu  den  Parallelversuchen  dienenden  Samen  (Bohnen  und  Erbsen)  mit 
Bromwasser  (1 :  500)  oder  SublimatlGsung  (1 :  1000)  behandelte  und  erst 
nachtraglich  die  eine  Hälfte  wieder  infizierte.  Besonders  bei  längerer 
Dauer  des  Versuches  macht  sich  die  Atmungskohlensäure  der  Bakterien 
sehr  merklich.  Bei  Versuchen ,  die  länger  als  P/,-2  Tage  dauern  sollen, 
und  bei  denen  es  auf  die  absolute  AtmungsgrOfse  der  Objekte  ankommt, 
d^fen  die  Mikroorganismen  nicht  mehr  vemachläfsigt  werden.  Als  zweites 
Ergebnis  dieser  und  weiterer  Versuche  ist  hervorzuheben  ein  spezifischer 
Einflufs  der  Sterilisierung  auf  den  Gh&ng  der  Atmung:  Die  Behandlung 
sowohl  mit  Brom  wie  mit  Sublimat  hatte  zunächst  ein  schnelles  Ansteigen 
der  Atmung  bis  zu  einem  ersten  Maximum  zur  Folge,  dann  ein  Sinken 
nnd  darauf  erst  allmähliges  normales  Ansteigen  der  Atmungskurve. 

Die  Beobachtungen  Nabokichs  weisen  nachdrficklich  darauf  hin,  dafs 
es  notwendig  ist,  dort,  wo  man  mit  sterilisierten  Pfianzen  und  Pflanzen- 
teflen  arbeitet,  auch  etwaigen  sekundären  Wirkungen  der  Antiseptika 
auf  Stoffwechsel,  Wachstumsgang  usw.  der  Objekte  grOfste  Auftnerksam- 
keit  zu  schenken.  Behrens. 

Matmehot  und  Molliard  (341)  haben  die  intramolekulare  Atmung 
fleischiger  Pflanzenteile  unter  strenger  Asepsis  von  neuem  studiert,  indem 
sie  aus  dem  Innern  fleischiger  Pflanzenteile  (EfirbisMchte,  Apfel,  Rttben) 
sterile  Zylinder  ausstachen  und  den  Oaswechsel  derselben  in  sterilisierten 
Apparaten  bei  Ausschlufs  nnd  Zutritt  von  Sauerstoff  untersuchten.  Ab- 
gesehen davon  y  dafs  sie  unter  den  Bedingungen  der  AuaCrobiose,  wenn  die 
Objekte  steril  waren,  nie  die  von  Lwchaktbbb  und  Bbllamt  beobachtete 
Veränderung  des  Aussehens  und  der  Konsistenz,  das  Eintreten  von  Fäulnis 
beobachteten,  finden  sie  die  Ergebnisse  dieser  Forscher  im  flbrigen  bestä- 
tigt. Der  Übergang  von  anaSrobiotischem  Leben  zum  Leben  an  der  Luft 
wird  um  so  schwieriger,  je  länger  die  intramolekulare  Atmung  gedauert 
hatte.  Erhöhung  der  Temperatur  steigert  die  Intensität  der  Atmung,  be- 
schleunigt aber  auch  den  Tod  der  Objekte.  In  der  Struktur  des  Protoplasten 
macht  sich  der  Sauerstoffmangel  insofern  geltend,  als  kleinste  Tröpfchen 
im  Plasma  auftreten,  der  Kern  aufgebläht,  und  das  Chromatingerfist  des 
Eems  wandständig  wird.  Ähnliche  Veränderungen  bis  auf  die  Verlage- 
rung des  Ghromatins  traten  auch  bei  Mucor  racemosus  auf,  wenn  er  in 
ZuckerlÖBung  gezwungen  wurde,  untergetaucht  za  wachsen. 
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Von  besonderem  Interesse  sind  die  Erfahmngen  der  Verff.  Aber  den 
Grad  der  Sterilität,  der  sich  bei  den  gemachten  Ausstichen  erreichen  liels. 
Ans  den  Früchten  lieliien  sich  leicht  und  sicher  sterile  Zylinder  ausstechen. 
Selbst  unter  den  grOfsten  ans  ihnen  präparierten  Gewebezylindem  von 
12  ccm  Inhalt  war  noch  immer  mehr  als  die  Hälfte  steril.  Anders  war  es 
bei  den  unterirdischen  Organen,  den  Buben,  aus  denen  sich  so  grofse  Aus- 
schnitte überhaupt  nicht  steril  gewinnen  lieüBen,  und  bei  denen  selbst  unter 
denen  von  1  ccm  Volumen  kaum  50  ^/^  sich  als  keimfrei  erwiesen.  Die 
Verff.  glauben  deshalb,  das  Innere  pflanzlicher  Gewebe  nicht  für  keimfrei 
halten  zu  dürfen.  Allerdings  ist  das  oberirdischer  Organe  keimarm,  um 
so  reicher  an  Keimen  aber  das  Gewebe  unterirdischer  Pflanzenteile.  Viel- 
fach nahmen  die  auftretenden  Kolonien  ihren  Ausgangspunkt  von  den  Oe- 
fftfsbündeln,  und  die  Verff.  nehmen  daher  an,  dafo  die  GefKTse  die  Wande- 
rungsbahnen der  endophyten  Bakterien  seien.  Als  besondere  Eigentüm- 
lichkeit heben  die  Verff.  hervor,  dafs  in  den  Geweben  bestimmter  Organe 
bei  ihrer  Methode  stets  ganz  bestimmte  Bakterienformen  auftreten. 

Wo  nicht  völlige  Sterilität  erreicht  wurde,  da  störten  die  sich  ent- 
wickelnden Bakterien  die  Versuche  über  die  intramolekulare  Atmung  sehr  : 
Entweder  starben  die  Gewebestücke  sehr  bald  ab,  oder  aber  die  Kohlen- 
säureproduktion wurde  durch  die  Tätigkeit  der  Bakterien  verstärkt,  oder 
endlich  sie  wurde  verdeckt  und  verhindert  Letzteres  geschah  besonders 
durch  die  Bakterien  der  Rübe,  welche  aus  den  Nitraten  und  Nitriten  des 
Bübensaftes  Stickstoffdioxyd  entwickeln. 

Nachuntersuchung  dürfte  jedenfalls  notwendig  sein.  Die  Nichtsteri- 
lität  der  meisten  Ausstiche  aus  Rüben  und  die  Schwierigkeit,  welche  es 
machte,  gröfsere  Ausstiche  aus  fleischigen  Früchten  steril  zu  erhalten, 
läfst  sich  auch  wohl  als  Folge  leichterer  Infektion  von  auTsen  verstehen. 

Behrens. 

Morkowin  (858)  untersuchte  den  Einflufs  einiger  chemischer  Reiz- 
mittel, Äther,  Morphium  und  Chinin,  auf  die  Atmung  von  Pflanzenteilen, 
und  fand  bei  mehreren  Versuchen  mit  etiolierten  Blättern  und  mit  Rüben, 
dafs  sowohl  die  aörobiotische  wie  die  anaärobiotische  Atmung  durch  Zu- 
satz von  Reizmitteln  aufserordentlich  gesteigert  werden  kann.  Das  Ver- 
hältnis der  intramolekularen  Atmung  zur  Luftatmung  bleibt  ziemlich  kon- 
stant Die  Reizwirkung  zeigt  ein  deutliches  Maximum,  Optimum  und  Mini- 
mum, wie  jeder  andere  Reizversuch.  Bahn. 

Schon  früher^  hatte  Nabokieh  (857)  gezeigt,  dais  bei  intramole- 
kularer Atmung  von  Samen  in  verdünnten  Salpeterlösungen  Salpetersäure 
zu  salpetriger  Säure  reduziert  wird.    Da  die  Samen  in  Salpeterlösung 


^)  Nabokich,  Zur  Physiologie  des  ana^roben  Wachstums  der  höheren 
Pflanzen.  (Beihefte  z.  bot.  Centralbl.  Bd.  13, 1902.) 
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sclmeller  za  Qnmdd  geben  als  in  Waaser,  Bcheint  auch  der  Gfirungsverlanf 
in  Salpeterldsang  verändert  zu  sein.  Das  bestätigte  sich  bei  den  Versuchen 
indessen  nicht  Das  Verhältois  zwischen  den  gebildeten  Mengen  CO,  und 
Alkohol  war  in  Wasser  und  0,5proz.  Salpeterlösnng  das  gleiche:  Auf 
100  Teüe  CO,  wurden  bei  7tftgiger  Versuchsdauer  101,5-109,7  Teile 
Alkohol  gebildet  Auch  in  1  proz.  Glykose-  und  PeptonlOsung  war  das  Ver- 
hSltnifl  nicht  anders.  Dagegen  war  in  NitratlOsung  die  Oärung  immer  sehr 
verlangsamt  und  nach  8-10  Tagen  ganz  gehemmt,  wohl  infolge  einer 
V^irkung  der  Salpetrigsfture,  die  stets  gefhnden  wurde,  bei  längerer  Ver- 
Buchsdaaer,  nach  dem  Tode  der  Versuchssamen  (Erbsen),  aber  infolge  einer 
sekundären  Beaktion  mit  dem  Alkohol  unter  StickstofFentbindung  wieder 
verschwinden  kann: 

C,HjOH  +  2N,0g  =  2C0,  +  8H,0  +  4N.        Behrens. 

Diide  (289)  untersucht  die  Wirkung  des  zeitweiligen  SauerstofFent- 
znges  auf  Schimmelpilze  (Aspergillus  niger)  und  höhere  Pflanzen.  Der 
Sauerstoff  wurde  stets  vollständig  entfernt  durch  wiederholtes  Evakuieren 
der  Kulturgefftfse,  die  in  den  Zwischenpausen  mit  Wasserstoff  gefüllt  wurden. 
Die  Sporen  des  Aspergillus  niger  wurden  auf  zuckerhaltige  Nährlösung 
in  das  Eulturgefftfs  ausgesät  Solange  Sauerstoff  fehlte,  trat  Keimung 
nat&rlich  nicht  ein.  Liefs  man  nachträglich  Luft  zutreten,  so  zeigte  sich 
eine  deutliche  Nachwirkung  des  Sauerstoffentzuges  insofern,  als  die  Keimung 
der  Sporen  entschieden  verzögert  war  gegenüber  den  Eontrollversuchen, 
bei  denen  der  Sauerstoff  nicht  ausgeschlossen  war.  Die  Verzögerung  war 
allerdings  nicht  grofs,  im  Maximum  nur  1-1  ^/^  Tage  und  zwar  gleichgiltig, 
ob  der  Sauerstoffentzag  6  oder  25  Tage  gediauert  hatte.  Viel  mehr  war 
die  Zeit  der  Sporenbildung  durch  den  zeitweiligen  Sauerstoffentzug  retar- 
diert. Während  das  neugebildete  Mycel  im  Eontrollversuch  bei  stetigem 
Zutritt  von  Sauerstoff  2  Tage  nach  der  Aussaat  bereits  neue  Sporen  ge- 
bildet hatte,  vergingen  nach  ^/^-7tägigemSaner8toffentzug2^/,-879  Tage 
vom  Sauerstoffzutritt  bis  zur  Sporenbildung,  nach  Otägigem  Entzug  aber 
bereits  6  Tage  und  nach  25tägiger  Dauer  des  Sauerstoflkangels  sogar 
16  Tage.  Aulserdem  wurde  mit  zunehmender  Daner  des  Sauerstoffentzuges 
die  Myceldecke  immer  dünner  und  die  Zahl  der  gebildeten  Sporen  immer 
geringer.  Zweifellos  stirbt  infolge  des  Sauerstoffmangels  ein  immer  grölserer 
Teil  der  Sporen  ab  und  wird  die  Lebenskraft  der  Übrigen  geschädigt. 

Der  Einflnfs  des  Sauerstoflkangels  aufwachsende  Mycelien,  teils  eben 
auskeimender  Sporen,  teils  ältere  Fäden  wurde  in  der  Gaskammer  im  hän- 
genden Tropfen  untersucht  Die  Sporen  wurden  mit  Gelatine  am  Deckglas 
festgeklebt  AlsNährstoffe  dienten  Rohrzucker  (7<>/o),  Tranbenzucker  (7%), 
Glycerin  (6^/o)  und  Weinsäure  (5®/o),  gelöst  in  einer  mineralischen  Nähr- 
lösung. Es  zeigten  sich  die  Mycelien  und  i^uch  die  einzelnen  Teile  des 
Mycels  um  so  empfindlicher  gegen  den  Sanerstoffentzug,  je  jünger  sie  waren. 
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In  ZackerlQgnng  waren  eben  gekdmte  Sporen  schon  nach  2^/,Btfindiger 
EntziehoDg  des  SanerstofiiB  tot,  während  etwas  filtere  (^/^  nnd  ^/,  mm  lange) 
Mycelien  erst  dnrch  4^/2-58tflndigen  Aufenthalt  in  ZuckerKteong  getötet 
wnrden.  Tranbenzacker  erhält  das  Leben  kaum  länger  als  Rohrzucker. 
Dagegen  war  der  Pilz  in  GlycerinlOsnng  bereits  nach  wenig  mehr  als 
1  Stunde,  in  WeinsänrelOsung  sogar  bereits  nach  45  Minuten  tot.  Die 
Zeitdauer  des  Sauerstoffentzuges  zeigte  sich  auch  von  Einflufs  auf  die  Zeit 
des  Wiedereintritts  vom  Wachstum,  wenn  das  Mycel  nicht  ganz  abgetötet 
war.  Dafs  junge  Teile,  speziell  die  embryonalen  Endzellen,  schneUer  zu 
Grunde  gehen  als  ausgewachsene  Mycelzellen,  ist  bereits  erwähnt 

Die  Versuche  mit  höheren  Pflanzen  führten  zu  prinzipiell  gleichen 
Ergebnissen. 

Durch  den  Sauerstoffentzug  werden  in  allen  Fällen  um  so  gröfsere 
und  folgenschwerere  Störungen  und  Zersetzungen  der  Organismen  bewirkt, 
je  länger  der  Sauerstoffmangel  dauert  Bei  zu  langer  Dauer,  deren  Zeit 
fOr  verschiedene  Organe  desselben  Organismus  sowie  fttr  verschiedene 
Pflanzen  verschieden  ist,  fähren  diese  Störungen  zum  Tode,  werden  irre- 
parabel. Höhere  Temperaturen  wirken  auf  die  durch  Sauerstoffentzng  be- 
wirkten Erscheinungen  beschleunigend.  Behrens. 

Bienstoek  (200)  hat  die  von  Pasteub  zuerst  berfihrte  Frage  nach  dem 
Vei'hältnis  der  obligaten  Anaörobien  zu  den  aörobiotischen  Begleitorganis- 
men in  Mischkulturen  mit  spezieller  Berficksichtigang  der  Dntersuchungs- 
ergebnisse  von  KKDBowsxi^und  von  Ott jkobn*  wieder  aufgenommen.  Nach 
ersterem  gedeihen  obligate  Anaörobienbei  Sauersto£^tritt  auch  nachdem  die 
aörobiotischen  Begleitorganismen  durch  Chloroform  getötet  sind;  es  soll  da- 
nach ein  von  diesem  gebildetes  „Enzym**  den  obligaten  Anaörobien  das 
Wachsen  bei  Sauerstoffzutritt  gestatten.  Von  Ötthtoxk  fand  das  nicht  bestä- 
tigt, als  er  als  Versuchsobjekte  den  Bac.  tetani  und  den  Staphylococcus  aureus 
benutzte.  Andererseits  gelang  es  aber  auch  nicht  den  Tetanusbacillus  zur 
EntWickelung  zu  bringen,  wenn  er  gleichzeitig  mit  den  Staphylococcus 
in  einem  geschlossenen  Gef&fs,  aber  getrennt  von  letzterem  ausgesät  wurde. 
Der  Staphylococcus  wuchs,  absorbierte  den  Sauerstoff,  aber  der  Tetanus- 
bacillus entwickelte  sich  trotzdem  in  dem  anderen  Schenkel  der  beiderseits 
geschlossenen  gebogenen  Röhre  nicht»  wohl  aber  wenn  etwas  an  der  Staphylo- 
kokkenkultur  durch  Überfliefsenlassen  mit  Tetanus  geimpfte  Flüssigkeit 
zugesetzt  wurde.  Bei  Verdrängung  des  Sauerstoffe  durch  Wasserstoff  oder 
Stickstoff  aber  entwickelte  sich  der  Tetanusbacillus  in  Beinkultnr  prächtig. 
Von  Öttinoen  hält  danach  sowohl  die  Theorie  Kedbowskis  wie  die 
Pastbubs,  nach  der  die  Aörobien  die  Anaörobien  vor  der  Einwirkung  des 
Luftsauerstoffs  schützen  sollen,  für  unrichtig. 

')  Kochs  JahreBbericht  Bd.  6,  1895,  p.  82. 

«)  Siehe  diesen  Bericht  p.  122;  (Zeitschr.  f.  Hygiene,  Bd.  18, 1908). 
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B1BN8TOOK  hftlt  nach  seinen  Untersuchungen  auch  die  Ansicht  tok 
ÖTTINGSK3  für  nicht  richtig.  Schon  seit  Jahren  hat  er  den  Bac.  pntriflcus 
n  Symhiose  mit  einer  grofsen  Zahl  von  ASrohlen  kultiviert,  indem  er  in 
üscHiNSKT-LQsung  liegende  Fibrinüocken  zunftchst  mit  einem  A6robier  und 
nach  einigen  Tagen  mit  dem  Bac.  putrificus  impfte.  Dabei  entwickelte  sich 
der  Putrificus  stets  in  den  an  der  Luft  stehenden  Medien ;  die  Art  des  Sjmbi- 
onten  entschied  nur  darüber,  ob  Fäulnis  eintrat  oder  nicht  Auch  mit 
anderen  AnaSrobien  kam  Bibnstock  bei  derselben  Methode  zu  üppigen 
Kulturen  bei  Sauerstoffzutritt.  Die  Entwickelung  der  AnaCroben  blieb  aber 
ans,  wenn  nur  ein  bakterienfreies  Filtrat  von  Bouillonkulturen  der  Aßrobien 
oder  eine  Kultur  von  solchen,  in  der  die  Organismen  durch  Chloroform 
IL  dergl.  getötet  waren,  zugesetzt  wurde. 

Nur  eine  einzige  Ausnahme  wurde  gefdnden,  und  diese  bildete  den 
Bac.  pyocyaneus  Obssabds.  Impfte  Bienbtook  mit  diesem  die  Fibrinfiocke 
in  der  mit  1-2^/^  Zucker  versetzten  XJbchiksky- Lösung,  so  trat  nach  wenigen 
Tagen  eine  Veränderung  der  Fibrinflocke  in  Aussehen  und  Festigkeit  ein; 
sie  quoll  auf,  wurde  bräunlich,  glasartig  durchscheinend  und  weich.  Erhitzte 
BixNSTOGK  jetzt  die  Kultur  auf  100^  und  impfte  dann  den  Bac.  putrificus 
ein,  so  entwickelte  sich  dieser  nach  einigen  Tagen  auch  an  der  Luft,  und 
es  trat  Gasbildung  ein.  Die  toten  Pyocyaneus- Stäbchen  verschwinden  mit 
der  Zunahme  des  Bac.  putrificus  mehr  und  mehr. 

Die  Versuche  wurden  vielfach  wiederholt,  mit  und  ohne  Zuckerzusatz 
zur  Lösung,  stets  mit  demselben  Resultat:  Vorheriges  Wachstum  des  Bac. 
pyocyaneus  macht  auch  bei  Gregenwart  von  Sauerstoff  das  System:  Fibrin 
inUscHiNSET-Nährlösung,  geeignet  zum  Gedeihen  des  Bac.  putrificus.  Aller- 
dings gelang  der  Versuch  nicht  immer,  da  der  Bac.  pyocyaneus  nicht  überall 
die  anscheinend  zum  Gelingen  notwendige  Veränderung  der  Textur  des 
Fibrins  hervorruft.  Von  einer  Anzahl  von  Versuchen  die  man  gleichzeitig 
ansetzt,  gelingt  aber  immer  ein  TeiL  Ebenso  wie  für  den  Bac.  putrificus, 
macht  der  Bac.  pyocyaneus  denselben  Nährboden  auch  geeignet  für  den 
Bac  putrificus  Tissibb,  Bac.  cadaveris  sporogenes  Klbin,  Bac.  oedematis 
maligni,  Bac.  des  Rauschbrandes,  Bac  botulinus,  Bac.  III  Rodella,  nicht 
aber  für  den  Bac  tetani,  Bac  enteritidis  sporogenes  Klbin,  Bac  bifidus 
TiBSixB,  Bac.  bifermentans  Tissibb,  Bac  perfHngens,  Bac  I  und  II  Rodblla. 
Der  Versuch  gelingt  danach  bei  denjenigen  Anaörobionten,  welche  Eiweifs- 
Stoffe  ähnlich  wie  der  Putrificus  zersetzen,  während  er  nicht  gelingt  bei 
solchen  Arten  bezw.  Rassen,  welche  Fäulnis  nicht  hervorrufen. 

Weitere  Untersuchungen  müssen  enträtseln,  auf  welches  Stoffwechsel- 
produkt des  Bac  pyocyaneus  es  zurückzuführen  ist,  dafs  obligate  anaSro- 
biotische  Fäulniserreger  nach  ihm  bei  Luftzutritt  auf  Fleisch  gedeihen. 
Verf.  denkt  an  die  von  Emmbbioh  und  Lobw  entdeckte,  Fibrin  lösende 
Pyocyanase,  welche  sehr  resistent  gegen  Siedehitze  ist.  Behrens. 
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Rosentlud  (394)  konnte  streng  anaSrobiotische  Bakterien  durch  all- 
mähliche Gewöhnung  an  Loft  in  yoUkommen  aSrobiotische  umwandeln.  Er 
lieiB  die  Bakterien  zuerst  in  einer  Flasche  mit  Nährflttssigkeit  wachsen,  die 
durch  einen  Lanolinpfropf  luftdicht  abgeschlossen  wurde.  War  die  Kultur  gut 
gewachsen,  so  wurde  der  LanoUnpfropf  geschmolzen,  und  beim  seitlichen  Nei- 
gen kam  die  Kultur  mit  der  Luft  in  Berührung.  Nach  einer  Stunde  wurde  die 
Flasche  senkrecht  gestellt  und  das  erstarrende  Lanolin  schlofs  wieder  luft- 
dicht Nachdem  er  dies  mehrmals  wiederholt  hatte,  impfte  er  hiervon  in  einem 
BOhrchen  mit  etwa  20  cm  hoher  U agermilchftlllung.  Hiervon  wird  etwa  alle 
2  Tage  1-2  ccm  fortgenommen,  so  dafs  schliefslich  eine  ganze  aSrobiotische 
Kultur  in  einer  nur  8  cm  hohen  Flflssigkeitsschicht  zurückbleibt  Bei 
Peptonwasser  darf  man  nicht  ganz  so  weit  heruntergehen.  Die  so  erhaltenen 
Kulturen  wachsen  nicht  auf  Agar,  sind  überhaupt  nicht  besonders  lebens- 
kräftig, vermehren  sich  aber  in  Milch  merklich.  Bahn, 

von  Oetttngen  (864)  versuchte,  durch  einige  Versuche  die  Symbiose 
von  aSrobiotischen  und  ana^robiotischen  Bakterien  näher  zu  studieren.  Es 
stehen  sich  hier  zwei  Ansichten  gegenüber,  diegenige  Pastsubs,  welche  be- 
hauptete, daiSs  die  ASrobien  durch  Veratmung  auch  des  letzten  Sauerstoff- 
atoms den  Anaßrobien  günstige  Existenzbedingungen  schaffen,  und  di^'enige 
Kkdbowbxis,  welcher  vermutete,  dafs  die  ASrobien  einen  fermentartigen 
Stoff  ausschieden,  auf  deren  Kosten  die  AnaSrobien  lebten. 

Verf.  berichtet  nach  einer  sehr  allgemein  gehaltenen  Einleitung,  die 
weder  neue  Tatsachen  noch  eine  interessante  Zusammenstellung  älterer 
Erfahiiingen  bietet,  über  eine  Methode  der  „getrennten  Symbiose*',  mit 
welcher  er  durchweg  negative  Besultate  erzielte.  Li  zwei  X  förmig  zu- 
sammengeschmolzenen Bfihrchen,  die  oben  miteinander  kommunizieren,  wird 
Nährflüssigkeit  sterilisiert.  Der  eine  Schenkel  ¥ird  dann  mit  Staphylo- 
coccus  aureus,  der  andere  mit  Bac.  tetani  geimpft.  Über  den  Wattever- 
schluls  werden  Gummikappen  gestreifL  Der  a6robiotischee  Staphylococcns 
wuchs  üppig,  der  anaerobiotische  Bacillus  gar  nicht,  auch  nicht  nach  Absorp- 
tion der  Kohlensäare.  Beim  Mischen  der  Impfflfissigkeiten  wuchsen  beideA  rten 
gut  Wurde  die  Staphylococcuskultur  mit  möglichster  Schonung  des  „  fermentr 
artigen  Körpers*'  abgetötet,  so  wuchs  beim  Mischen  die  Tetanuskultur  nicht 
Also  ist  weder  die  Ansicht  Pastsubs  noch  die  Ksdbowskis  richtig.  (Sollte 
eine  einfache  Oummikappe  wirklich  sauerstoffdicht  schliefsen?)        Rakn, 

Bnbner  (899)  beklagt  die  Lückenhaftigkeit  unserer  Kenntnisse  von 
den  Emährungsverhältnissen  der  Mikroorganismen.  Trotzdem  eine  genaue 
Kenntnis  der  normalen  Lebensbedingungen  und  EmährungsgrOdBen  auch 
für  die  Erkenntnis  der  Krankheitserzeugung  von  grofser  Tragweite  sein 
würde,  hat  man  sich  weniger  mit  der  Grundlage  jeder  Lebensäuüserung, 
der  Emährong,  als  mit  einzelnen  zufälligen  und  beiläufigen  Lebensäufse- 
mngen,  insbesondere  der  Oiftbildung,  beschäftigt  Insbesondere  sind  die 
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quantitativen  VerbUtnisse  des  Kraft-  und  Stoffwechsels  bei  den  Bakterien 
fast  gänzlich  in  Dnnkel  gehüllt.  Der  bei  den  höheren  Organismen  längst 
gefBhrte  Nachweis ,  dals  energetische  Prozesse  für  den  weitans  gröfsten 
Teil  des  Umsatzes  mafsgebend  sind,  harrt  bei  den  Mikroorganismen  noch 
der  Bestätigung  und  genaueren  Durchführung. 

Das  erste  Ziel  mufs  also  die  Feststellung  des  Energieverbrauchs  sei- 
tens der  Mikroorganismen  nach  seiner  quantitativen  Seite  hin  sein.  Zur 
Erreichung  desselben  bieten  sich  zwei  Methoden: 

1.  Die  Differenzmethode,  bestehend  in  der  Bestimmung  der  Verbren- 
nungswärme eines  Nährbodens  vor  dem  Wachstum  des  Organismus  und 
nach  demselben; 

2.  Die  direkte  Methode  der  Messung  der  entwickelten  Wärme  wäh- 
rend des  Lebensprozesses  selbst 

Verf.  hat  die  Verbrennnngswärme  einer  Anzahl  von  Mikroorganismen 
bestimmt.  Dieselbe  beträgt  pro  1  g  Trockensubstanz 

für  PeniciUium  glaucum  4753  g  Kai. 

„  „  „mit  Sporen  5359  „  „ 

untergärige  Hefe  4475  „  „ 

Obergärige      „  4554  „  „ 

Bakterien  (Reinkulturen  aus  Eiern)  4042  „  „ 

Proteus  vulgaris  (I.  Stamm)  4741  „  „ 

„  „       (anderer  Stamm)    4545  „  „ 

Bac.  prodigiosus  4764  „  „ 

„  „         alte  Kultur  4442  „  „ 

Bei  einer  auf  Agar  erzogenen  Kultur  von  Proteus  vulgaris  (Versuchs- 
dauer 8  Tage)  ergab  die  Differenzmethode  folgendes: 
Angewandt  Agar:  16,57  g  Trockensubstanz  k  3,57  Kai.       =  59,15  Kai. 
Nach  dem  Versuch  13,14  g  Agartrockensubstanz  k  3,464  Kai.  =  45,32   „ 

Es  fehlen  13,83  Kai. 

Pro  Tag  sind  also  aus  der  potentiellen  Energie  des  Nährsubstrats 
1,704  Kai.  in  andere  Energieformen  übergeführt;  23,04  ^/^  der  Gesamt- 
energie des  Agars  sind  umgesetzt  worden. 

In  welche  Formen  die  verlorene  Energie  umgesetzt  ist,  bleibt  zunächst 
imbekannt.  Es  kann  sich  um  Oxydationsvorgänge  handeln,  um  Entweichen 
flüchtiger  Körper  u.  dergL  neben  dem  Energieverbrauch  für  die  Lebens* 
Vorgänge  des  Mikrobions. 

Wärmeentwicklung  ist  bereits  bei  zahlreichen  Mikroorganismen  beob- 
achtet (alkoholische  Gärung,  Essiggärung,  Selbsterwärmung  von  Malz,  Heu, 
Dünger,  Baumwolle  usw.).  Indes  besitzen  wir  nur  für  die  Hefe  einige 
quantitative  Versuche.  Bubnhb  hat  ein  einfaches  Kalorimeter  für  die 
hier  in  Betracht  kommenden  Zwecke  konstruiert,  ein  Kalorimeter,  geräu- 
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mig  genagy  nm  znr  Bestimmong  der  Menge  der  tfttlgen  Organismen  ge- 
nügende Massen  Nfthrsnbstrat  zn  fassen.  Das  RüSKBBSche  Kalorimeter 
besteht  ans  einem  ca.  300  ccm  fassenden,  in  einen  Hals  anslanfenden  Glas- 
gefäfs,  das  von  zwei  Olasmänteln  in  ^/,  cm  Abstand  von  einander  nmgeben 
ist;  die  beiden  R&ome  zwischen  Oef&fs  und  innerem  Olasmantel  sowie 
zwischen  dem  inneren  und  äoüseren  Glasmantel  sind  luftleer,  nm  die  Wärme- 
abgabe nach  anfsen  aufs  geringste  Mafs  zn  beschrfinken.  Die  Temperatur 
der  Innenflüssigkeit  wird  an  einem  feinen,  dorch  den  Stopfen  des  Kalori- 
meters gesteckten  Thermometer  abgelesen,  dessen  Küvette  fast  ebenso  lang 
als  die  Flüssigkeitsschicht  des  Kalorimeters-  ist.  Mehrere  dieser  Kalori- 
meter werden  in  den  Bmtschrank  gebracht,  so  daüs  die  Skalen  der  Thermo- 
meter dnrch  den  Deckel  des  Bnitschranks  hindurchgehen  und  aufsen  ab- 
gelesen werden  können.  So  hat  Verf.  die  kalorischen  VerbftltniBse  der 
Hefegärung,  ferner  der  Milchsäuregärung  und  der  Fäulnisvorgänge  ver- 
folgt und  dabei  gefimden,  dais  die  Bakteriengärungen  im  Verhältnis  zu 
der  Alkoholgärung  und  ähnlichen  recht  geringe  Wärmequellen  sind. 

Um  auch  quantitativ  die  Wärmebildung  durch  Mikroorganismen  kalo- 
rimetrisch verfolgen  zu  können,  ist  es  natürlich  notwendig,  die  Kalorimeter 
zu  aichen  und  ferner  den  Wasserwert  des  Kalorimeters  sowie  den  seiner 
Füllung  zu  kennen.  Als  Aichen  bezeichnet  Rubnbb  die  Feststellung,  wie 
viel  Wärme  das  Kalorimeter  im  Gleichgewichtszustand  bei  Temperatur- 
erhöhung über  die  Umgebung  an  diese  in  der  Zeiteinheit  abgibt.  Bezüg- 
lich der  Methode  der  Aichung'^mufs  auf  das  Original  verwiesen  werden. 
Auf  Grund  aller  dieser  Bestimmungen  ist  es  möglich,  zu  jeder  Zeit  die 
Gröfse  der  bis  dahin  produzierten  Wärmemenge  anzugeben. 

Bei  höheren  Lebewesen  dient  die  Nahrung  zum  Teil  zur  Erhaltung 
des  Gleichgewichtsznstandes,  nur  zum  Teil  und  nicht  immer  für  weiteres 
Wachstum.  Ob  bei  den  hierher  gehörigen  Organismen  auch  ein  Fortleben 
nach  Einstellung  des  Wachstums  existiert,  ist  fraglich.  Weiter  ist  zu 
trennen  der  Teil  der  Energie,  der  in  den  Bestand  der  neu  gebildeten 
Zellen  übergeht,  von  dem,  der  als  Wärme  nach  aufsen  verloren  geht.  Ge- 
wifs  ist,  dafs  der  letztere  bei  weitem  überwiegend  ist  über  den  anderen. 
Bei  einem  Versuche,  bei  dem  ein  aus  Eiern  gezüchteter,  lebhaft  wachsender 
Organismus  53  Tage  auf  Agar  von  19,44  g  Trockensubstanz  mit  3,522  Kai. 
Verbrennungswärme  gezüchtet  wurde,  ergab  sich  am  Schlufs  ein  Rest  von 
14,123  g  Trockensubstanz  'an  Agar  mit  3,27  Kai.  und  1,246  g  Trocken- 
substanz an  Bakterien  mit  4,042  Kai.  Es  ergab  sich  also  folgende  Bilanz: 

Ursprünglich  vorhanden  (19,44  X  3,522)  =  68,51  Kai. 

Im  Agarrest  am  Schlufs  vorhanden  (14,12  X  3,27)  =  51,30    „ 

Umgesetzt  17,02  KaL 

Davon  sind  in  den  Bakterien  enthalten  1,25  X  4,04  =    5,05    „ 

Best  12,02  Kai. 
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£s  Ist  mithin  weniger  als  ein  Drittel  der  verBchwondenen  Energie 
des  Substrats  in  die  Bakterien  übergegangen. 

Derartige  Experimente  sind  geeignet,  näher  in  die  Begünstigung  des 
Wachstums  durch  NfthrbMen  einzudringen,  da  diese  Begünstigung  ihren 
Grund  haben  kann  entweder  in  hohem  Grehalt  an  solchen  Stoffen,  die  leicht 
zu  Leibesbestandteilen  der  Organismen  werden  kOnnen,  oder  in  Gehalt  an 
solchen,  welche  dem  allgemeinen  Eraftwechsel  zugute  kommen. 

Grundbedingung  für  alle  quantitativen  Studien  über  Stoff-  und  Kraft- 
wechsel ist  die  Kenntnis  der  in  Aktion  tretenden  lebendigen  Substanz.  Es 
gibt  allerdings  gewisse  feste  Nährböden,  von  denen  sich  die  Bakterien 
relativ  leicht  und  gut  trennen  lassen  (Agar,  Kartoffeln).  Im  allgemeinen 
aber  wird  man  flüssigen  Nährmedien  den  Vorzug  geben.  Die  Art,  wie  die 
Ernte  gesammelt  werden  kann,  richtet  sich  natürlich  nach  der  Natur  und 
Wachstumsart  der  Organismen.  Deckenbildung,  Hautbildung  usw.  erleich- 
tem das  Sammeln  der  Ernte.  Bei  Bakterien,  welche  Filter  passieren, 
empfiehlt  sich  nach  Bubnbb  als  Kulturmedien  verdünnte  Fleischextrakt- 
löBung  und  zum  Ausfällen  der  Bakterien  ein  Zusatz  von  Natriumacetat 
und  Eisenchlorid  sowie  Erwärmen  der  LOsung.  Man  bemilst  den  Zusatz 
auf  die  geringste,  den  Zweck  erfüllende  Menge  Eisensalz  und  steigert  die 
Erwärmung,  welche  nOtig  ist,  um  das  Eisenacetat  zu  fällen,  nur  so  weit, 
als  absolut  notwendig  ist,  um  Verluste  an  Bakteriensubstanz  durch  Aus- 
tritt Idslicher  Stoffe  aus  den  Bakterienleibern  zu  vermeiden.  Der  Nieder- 
schlag an  basischen  Eisenacetat  bezw.  Eisenoxydhydrat  schliefst  die  Bak- 
terien ein,  so  dafs  sie  durch  Filtration  leicht  von  der  Flüssigkeit  getrennt 
werden  kOnnen.  Will  man  noch  genauere  Resultate  haben,  so  ist  durch 
Eisenfftllung  in  bakterienfreier  Nährlösung  die  Menge  der  in  den  Eisen- 
niederschlag  eintretenden  organischen  Substanz  zu  ermitteln.  Da  es  sich 
um  stickstoffhaltige  Substanzen  handelt,  so  bestimmt  Bübnbr  den  Stick- 
stofligehalt  des  Niederschlags  in  bakterieni^ier  und  eine  bekannte  Bakte- 
rienmenge enthaltenden  Nährlösung  und  korrigiert  danach  die  erhaltenen 
Zahlen.  Übrigens  erhielt  er  nach  Fällung  durch  Eisen  bei  Kalorimetrie 
der  Bakterienmasse  ganz  ähnliche  Resultate  wie  nach  Fällung  durch 
Serum.  In  Proteus -Kulturen  in  Fleischextraktlösung  lieferte  die  Serum- 
fiUlung  5,14,  die  Eisenfällung  5,20  Kalorien.  Zur  Verbrennung  muDi  der 
Eisenniederschlag  mit  etwas  Rohrzucker  versetzt  werden. 

So  ist  der  Weg  gewesen,  um  den  Kraft-  und  Stoffwechsel  von  Bakte- 
rienkulturen genauer  zu  untersuchen.  Er  besteht  in  der  Feststellung  zu- 
nächst des  kalorimetrischen  Wertes  des  Nährbodens,  nach  Abschlufs  des 
Versuches  in  der  Scheidung  des  Nährbodens  von  der  Ernte  unter  gleich- 
zeitiger Untersuchung  beider.  Einwandsfrei  ist  die  Methode  nur  dort,  wo 
beim  Eindampfen  des  Nährbodens  und  Trocknen  des  Extrakts  verbrenn- 
liche  Produkte  nicht  verloren  gehen. 
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Diesen  Bedenken,  dafs  die  Individuen  einer  Ernte  von  etwa  verschie- 
dener Lebenskraft  sein  können,  sncht  man  durch  Verwendung  möglichst 
kräftiger  Enltoren  ans  dem  Wege  zu  gehen.  Jedenfalls  ist  die  Eeimzäh- 
long  als  Methode  zar  Bestimmung  der  Ernte  noch  viel  bedenklicher  als 
die  direkte  Wägong.  Behrens. 

Bubner  (398)  beschreibt  seine  auch  in  der  vorstehend  referierten 
Arbeit  geschilderte  Methode  der  Messung  der  Wftrmeerzengong  durch  Mikro- 
organismen. .Behrens. 

Tangl  (481)  berichtet  im  Anschlufs  an  seine  erste  Arbeit  über  Ener- 
getik der  Ontogenese  ^  des  weiteren  über  den  Verbrauch  chemischer  Eneigie 
wfthrend  der  Entwicklung  von  Bakterienkulturen.  Zu  letzteren  wurden 
Bac.  anthracis,  Bac.  suipestifer  und  Bac.  subtilis  gewählt.  Die  Energie- 
bestimmung erfolgte  mittels  der  BsBTHBLOTSchen  kalorimetrischen  Bombe. 
Nach  den  Versuchen  des  Verf.8  wird  während  der  Entwicklung  der  Kul- 
turen eine  ganz  beträchtliche  Menge  chemischer  Energie  umgesetzt  Wäh- 
rend nach  des  Verf.8  Untersuchungen  aber  im  bebrüteten  Hühnerei  der 
Hauptsache  nach  Fett  verbrannt  wird,  liefern  in  den  Bakterien -Bouillon- 
kulturen in  erster  Linie  die  stickstoffhaltigen  Verbindungen  die  Energie- 
quelle. Dies  Material  wird  aber  von  den  verschiedenen  Bakterienarten 
ganz  ungleich  ausgenutzt  und  diese  Unterschiede  weisen  auf  Verschieden- 
heiten des  Stoffwechsels  hin.  —  Die  Werte  für  den  spezifischen  Energie- 
gehalt der  Trockensubstanz  der  Bakterien,  sowie  die  spezifische  Entwick- 
lungsarbeit werden  in  Kalorien  berechnet.  Kröber. 

Schittenhelm  und  Schröter  (410)  fanden  die  Angabe  von  Sghsub- 
lkk'  bestätigt,  dafs  alle  Bakterien  Kohlensäure  erzeugen.  Daneben  konnten 
Verff.  auch  stets  das  Auftreten  von  Stickstoff  konstatieren.  Bei  den  Unter- 
suchungen über  das  Verhältnis  der  gebildeten  Kohlensäure  zum  eingeatmeten 
Sauerstoff  wurde  festgestellt,  dafs  bei  derselben  Bakterienspezies  unter 
denselben  Umständen  dies  Verhältnis  unabhängig  vom  Nährboden  ist  Als 
Kohlenstoffi^uelle  diente  Milch-  und  Asparaginsäure  und  als  Versuchsobjekt 
Bact  coli  commune.  —  Die  Versuche  über  das  Auftreten  f^ien  gasförmigen 
Stickstofb  als  Stoffwechselprodukt  ergaben,  dafs  solcher  aus  organischen 
Verbindungen  abgeschieden  wird,  ohne  dalli  erst  Nitrate  oder  Nitrite  als 
Zwischenprodukte  nachzuweisen  waren.  Zwischen  dem  aufgenommenen 
Sauerstoff  und  dem  abgegebenen  Stickstoff  liels  sich  keine  feste  Beziehung 
nachweisen.  Die  Menge  des  entwickelten  Stickstoff  dürfte  ganz  von  der 
Art  des  zersetzten  Nährmaterials  abhängig  sein.  ^öber. 

Van  der  Jagt  (291)  studierte  die  zuweilen  zur  Selbstentzündung 
fahrende  Selbsterwärmung  und  Gärung  des  „Bungkil**,  derPrefsrückstände 
der  Erdnüsse,  also  eines  Abfallproduktes  der  Ölfabrikation,  das  als  Dünge- 

^)  P^LÜaBBs  Archiv  Bd.  98,  p.  827. 
*)  Archiv  f.  Hygiene  Bd.  26. 
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mittel  verwendet  wird,  und  dessen  Qualität  als  Dünger  unter  dieser  Selbst- 
erwftnnnng  sehr  leidet.  Nach  den  üntersnchnngen  des  Yerf.s  ist  die  Selbst- 
erwftnnnng  des  „Bnngkil^  ein  biologischer  Prozefs,  der  nur  bei  Gegenwart 
von  Sanerstoff  und  Wasser  vor  sich  geht,  und  bei  dem  grofse  Mengen  Eohlen- 
sSnre  entwickelt  wurden.  Anfser  a6robiotischen  Organismen  sind  in  den 
Erdnnfsrückständen  auch  anaörobiotische  Organismen  vorhanden.  Auch 
fehlen  Thermophile,  die  bei  67^  kräftiger  atmen  als  bei  niederer  Tempe- 
rator^  keineswegs,  scheinen  aber  nur  eine  sehr  sekundäre  Bolle  zu  spielen. 
Bei  der  Selbsterwärmung  des  ^Bungkil",  die  natfirlich  nur  bei  Lagerung  in 
Haufen  eintritt,  steigt  die  Temperatur  bis  zu  einem  Maximum,  um  später 
wieder  allmählich  zu  fallen.  Dabei  werden  Eiweifsstoffe,  Kohlehydrate, 
Pentosane  und  Fett  zersetzt,  die  Holzfaser  wird  dagegen  nicht  angegriffen. 
(Chem.  CentralbL)  Behrens, 

Nadson  (358)  beschreibt  eingebend  die  morphologischen  und  bio- 
logischen Eigenttmlichkeiten  des  Micrococcus  phosphoreus  Cohn.  Er  machte, 
unabhängig  von  Moliboh,  die  Entdeckung,  dafs  das  Bakterienlicht  Photo- 
tropismus  auslöst   Das  Licht  wirkt  auch  auf  die  photographische  Platte. 

Das  Leuchten  beruht  nach  den  Studien  des  Verf.s  auf  einer  Oxydation 
unter  Mitwirkung  von  Oxydasen.  KoJkwitx, 

Hollseb  (849)  gibt  eine  kurze  historische  Zusammenstellung  über 
Beobachtungen  leuchtenden  Fleisches  von  Aristoteles  bis  in  die  neueste  Zeit 
und  weist  darauf  hin,  dafs  diese  Beobachtung  aniserordentlich  selten  ge- 
macht wurde.  Dem  Verf.  gelang  es  jedoch,  das  Leuchten  des  Fleisches 
recht  leicht  zu  erzielen.  Das  Fleisch,  aus  verschiedenen  Läden  in  Prag 
gekauft,  wurde  in  sterilen  Pbtbi- Schalen  bei  9-12^  0.  aufbewahrt.  Zu- 
weilen wurden  zwei  Proben  genommen,  von  denen  eine  gesalzen  wurde. 
Ans  76  Untersuchungen  ging  hervor,  dab  52  ^/^  des  Rindfleisches,  50  ^/^  des 
Kalbfleisches  und  39 ^/^  der  Rindsleberproben  leuchteten.  Von  den  Pferde- 
fleischproben leuchteten  nur  27  ^/q.  Die  Prozentzahl  konnte  noch  aulser- 
ordentlich  erhöht  werden,  wenn  man  das  Fleisch  in  Sproz.  NaCl-Lösung 
legte,  so  dafs  es  nicht  ganz  untergetaucht  war.  Auf  diese  Weise  konnten 
89®/o  aller  Rindfleischproben  und  66  ^/q  aUer  Pferdefleischproben  zum 
Leuchten  gebracht  werden. 

Das  an  der  Luft  liegende  Fleisch  beginnt  nach  1-5  Tagen,  im  Durch- 
schnitt nach  2,7  Tagen  zu  leuchten.  Die  Dauer  des  Leuchtens  beträgt  bei 
ungesalzenem  Fleisch  1-5,  durchschnittlich  1,8  Tage,  bei  gesalzenem  durch- 
schnittlich 2,8  Tage.  In  Salzwasser  leuchtet  es  1-6,  durchschnittlich  3,7 
Tagelang. 

Dies  häuflge  Leuchten  des  Fleisches  ist  vor  aUem  auf  die  niedrige 
Temperatur  zuräckzufthren,  welche  die  Leuchtbakterien  begflnstigt,  die 
Fäulnisbakterien  unterdrückt.  In  demselben  Sinne  wirkt  der  Eochsalz- 
zusatz.  Das  Leuchten  des  Fleisches  bedingt  nicht  seine  IJnbrauchbarkeit 
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als  NahnmgsmitteL  Hit  beginnender  Fäulnis  erliaeht  dasselbe  fast  tegel* 
mälsig.  Das  Licht  verteilt  sich  gewöhnlich  nicht  gleichmftfsig  über  die 
Oberfläche,  sondern  tritt  inselartig  oder  stemartig  anf.  Die  in  Salzlake 
antergetanchten  TeUe  des  Fleisches  leuchten  stets  matter,  oft  gar  nicht, 
während  die  an  der  Luft  befindlichen  Partien  oft  ein  sehr  starkes  Licht 
aussandten.  Das  Salzwasser  leuchtet  nur,  wenn  das  Fleisch  herausgenom- 
men wurde.  Andernfalls  leuchtete  fast  immer  nur  das  Fleisch  allein. 

Die  von  leuchtendem  Kind-,  Pferde-,  Schweine-  und  Gänsefleisch  an- 
gelegten Beinkulturen  zeigten  sämtlich  nur  Hicrococcus  phosphoreus  als 
Lichterzeuger.  Derselbe  wächst  auf  Eochsalzagar  als  Coecus  von  1-2  ;u 
Durchmesser,  oft  oval,  auf  Eochsalzgelatine  sogar  in  Stäbchen  bis  zu  7  /i, 
auf  alkalischen  Kartoffeln  nur  in  Eokkenform,  oft  bis  4  /i  dick.  Er  ist 
unbeweglich,  nach  Gbam  nicht  förbbar,  aSrobiotisch,  und  wächst  am  besten 
bei  16-18^  Das  Minimum  liegt  unter  0^  das  Maximum  bei  28^  Das 
Leuchten  findet  zwischen  ^5®  und  +  28^  statt  und  ist  zwischen  +  5^ 
und  20®  am  stärksten.  Gelatine  wird  nicht  verflfissi^,  riecht  aber  stark 
nach  Trimethylamin.  In  Traubenzuckerlosung  wird  ein  Gas  entwickelt, 
das  zum  Teil  aus  CO,  besteht  Bahn, 

Molisch  (847)  bekämpft  die  Ansicht,  dallB  das  Fleisch  allein  durch 
Übertragen  der  Leuchtbakterien  von  Seeflschen  leuchtend  werde,  der  Licht- 
erreger, der  von  ihm  stets  als  solcher  gefimdene  Micrococcus  phosphoreus 
GoHN,  komme  im  Gegenteil  sehr  häufig  in  der  Natur  vor  und  besonders 
auch  an  Orten,  wo  Schlachtviehfleisch  aufbewahrt  wird.  Wenn  er  das 
Fleisch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  eine  3proz.  Kochsalzlösung  so 
legte,  dafs  nur  die  untere  Hälfte  in  dieser  Flfissigkeit  lag,  so  wurden  bei 
Anwendung  dieser  Methode  von  je  100  Bind-  und  Pferdefleischproben  89 
bezw.  65  leuchtend.  Sames. 

Molisch  (348)  studierte  den  Einflufs  des  Bakterienlichtes  auf  die 
photographische  Platte  und  fand  eine  ziemlich  kräftige  Wirkung  schon  nach 
5  Minuten.  Zur  Erstellung  guter  Photographien  der  Bakterienkolonien 
in  ihrem  Eigenlichte  muTste  jedoch  mehrere  Stunden  exponiert  werden. 
Die  Behauptung  von  Dübou,  dafs  Bakterienlicht  undurchsichtige  Körper 
durchdringe,  konnte  nicht  bestätigt  werden;  dagegen  vnirde  festgestellt, 
dafs  einige  Körper  durch  blofses  Berfihren  die  photographische  Platte  be- 
einflussen. Z.  B.  konnte  durch  Auflegen  von  Holz  ohne  jede  Belichtung  ein 
Bild  erzeugt  werden,  welches  Jahresringe  und  Markstrahlen  deutlich  zeigte. 
Dasselbe  gilt  auch  von  dem  Lichte  der  Leuchtkäfer. 

Der  Verf.  konstruierte  auch  aus  einem  mit  Salzpeptongelatine  aus- 
gekleideten Erlenmeyerkolben  eine  Bakterienlampe,  welche  bei  10® 
2-3  Wochen  leuchtete,  also  länger  als  die  „kalte  Lampe^  von  Ditbos. 
Das  matte,  bläulichgrfine  Licht  ist  hell  genug,  um  Personen  auf  1-2  m 
Entfernung  erkennen  zu  lassen. 
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Alle  Vennche  wurden  mit  Micrococcns  phosphorens  asgestellt.  (Cen- 
tralbl.  f.  Bakt  IL)  Bahn. 

Lode  (326)  verencht,  die  optische  LlchÜntensitftt  bei  Leachtbakterien 
za  beBUmmen.  Yennche  genauer  Mesanng  sind  bislang  nicht  ausgeführt 
worden.  Verf.  verftihr  bei  seinen  Bestimmungen  nach  dem  Prinzip  des 
BuirBKNSchen  Photometers,  dessen  Anordnung  fftr  die  lichtschwachen  Objekte 
besonders  modifiziert  wurde.  Die  Lenchtbakterien  wurden  auf  Agarplatten 
g^ezüchtet,  die  zwecks  Verhinderung  von  Eondenswasserbildung  vor  der 
Impfnngr  im  Brutschrank  getrocknet  waren  und  nach  der  Impttmg  in  feuchten 
Kammern  gehalten  wurden.  Aus  den  Messungen  der  Verf.s  ergibt  sich, 
dafs  die  Leuchtintensitftt  einer  leuchtenden  Bakterienflftche  (Vibrio  Rumpbl) 
von  1  qm  nur  0,000785  Hefherkerzen  beträgt  1000  qm  leuchtende  Flftche 
entsprechen  ungef&hr  0,562  deutschen  Normalparattnkerzen.        Kröber, 

ISMtehenko  (295)  stellte  Untersuchungen  über  die  Bildung  des 
Chlorophylls  aus  Protochlorophyll  im  Bakterienlicht  an,  zu  denen  Kulturen 
von  Photobacterium  phosphorescens  verwendet  wurden.  Die  Versuche 
fanden  im  absolut  dunklen  Raum  statt.  Das  Bakterienlicht  war  grfinlich 
und  so  intensiv,  dafs  in  der  Dunkelkammer  in  demselben  selbst  kleine 
Oegenstände  gut  unterschieden  werden  konnten.  Nach  24  sttlndiger  Ein- 
wirkung einer  2  Tage  alten  Kultur  von  Photobacterium  phosphorescens 
auf  keimenden  Klee  konnte  spektroskopisch  in  dem,  mit  95proz.  Alkohol 
ans  den  sorgfältig  im  Dunklen  abgetrennten  Keimlingen  erhaltenen  Extrakt 
neben  dem  Protochlorophyll  deutlich,  wenn  auch  etwas  schwächer  als 
dieses  9  Chlorophyll  nachgewiesen  werden.  Ein  ähnlicher  Versuch  mit 
Keimlingen  von  Boggen  ergab,  dafs  das  Bakterienlicht  nach  10  (und  mehr) 
Stunden  nicht  imstande  gewesen  war,  Chlorophyll  ans  Protochlorophyll  zu 
bilden.  Bei  einem  weiteren  Versuch  mit  etiolierten  Haferkeimlingen  liels 
sich  nach  24-,  noch  reichlicher  nach  48stündiger  Einwirkung  desBakterien- 
lichtes  im  alkoholischen  Auszug^  neben  Protochlorophyll  Chlorophyll  nach- 
weisen. — Die  Chlorophyllbildung  hängt  zweifelsohne  nur  von  der  Jbitensität 
des  Bakterienlichtes,  nicht  von  der  Art  der  Strahlen  ab.  Kröber. 

Foä und Chiap6lla(251)  fanden  auf  leuchtendemEierkuchen  ein  neues 
Photobacterium  oder  Pseudomonas  italicum,  dessen  Zellen  schwach  eifSrmig 
sind,  eine  lange  Polargeüsel  besitzen  und  sehr  beweglich  sind,  keine  Sporen 
bilden  und  sich  nach  GhaAM  nicht  färben.  (Centralbl.  f.  Bakter.)        Koch, 

Dntiois  (288)  reklamiert  die  Priorität  für  die  neuerdings  von  Mo- 
UBCH  insbesondere  f&rPulverfabriken  vorgeschlagene  Benutzung  des  Lichtes 
der  Leuchtbakterien  als  „Sicherheitslampe''.  Er  hat  diese  Benutzung  bereits 
auf  der  letzten  Pariser  V^eltausstellung  im  Palais  de  TOptique  vorgeführt. 
Er  benutzte  ausgewählte,  besonders  leuchtkräftige  Bakterienstämme  und 
Flaschen  mit  plattem  Boden,  an  deren  Seitenwände  die  Nährgelatine  aus- 
gebreitet war.  Behrepis. 

Kochs  Jahresberieht  XIV.  9 
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Nach  Nadson  (359)  sind  die  Pnrpnrbakterien  mikroaSrophil.  Sie 
können  lange  ohne  Schwefelwasserstoff  leben  und  dabei  normale  Stroktnr, 
Bewegongsffthigkeit  and  Fortpflanzung  bewahren.  Nach  Verf.  schützt  der 
Schwefelwasserstoff  sie  nnr  gegen  die  anmittelbare  Berfihrong  mit  dem 
Sauerstoff  welcher  ihnen  schfldlich  ist 

Die  Porporbakterien  ernähren  sich  von  in  Zersetzung  begriffenen  or- 
ganischen Substanzen. 

Rhabdochromatium  und  Rhabdomonas  sind  nur  degenerierte  Formen 
von  Chromatium.  KoUcwitx, 

Während  eines  Aufenthaltes  in  Neapel  beobachtete  Hinie  (281)  mehr- 
mals lebende  Oscillarien,  welche  im  Innern  ihrer  Zellen  Schwefeltröpfchen 
enthielten.  Verf.  kommt  zu  der  Überzeugung,  daiüB  diese  Osdllarien  den 
Schwefelwasserstoff  nicht  zu  Schwefelsäure  zu  oxidieren  vermögen.  Wahr- 
scheinlich beruht  die  Bildung  der  Schwefeltröpfchen  auf  einer  rein  chemi- 
schen Oxydation  des  eingedrungenen  Schwefelwasserstoffes. 

Ob  dem  abgelagerten  Schwefel  nicht  vielleicht  noch  eine  andere  bio- 
logische Bedeutung  zukommt,  läfst  Verf.  unentschieden.  KoUcwitx, 

van  Delden  (238)  unternahm  auf  Veranlassung  BBUBRoroBB  die 
Untersuchung  der  Frage  nach  der  Ursache  der  starken  Schwef^wasserstoff- 
bildung  an  den  holländiscben  Seeküsten,  insbesondere  in  den  „Wadden*'. 
Verf.  knüpfte  dabei  an  die  Veröffentlichungen  von  BBUxniKaKS  an\  \^rd 
die  Luft  abgeschlossen,  so  gelingt  es  leicht  durch  einen  einf^hen  An- 
häufnngsversuch  die  Sulfat  reduzierenden  Bakterien  in  Rohkultur  zu  er- 
halten. Als  geeignete  Eulturflüssigkeit,  welche  neben  Sulfaten  stets  ge- 
nügende Mengen  organischer  Substanz  enthalten  mufs,  erwies  sich  eine  von 
folgender  Zusammensetzung: 

Leitungswasser  100 

KjHPO^  0,05 

Natriumlaktat  0,5 

Asparagin  0,1 

MgSO^  +  7B;0  (oder  GMps)     0,1 
Ferrosulfat  Spur. 

Als  Infektionsmaterial  mit  sicherem  Erfolg  erwies  sich  nur  Oraben- 
schlamm;  weniger  verunreinigte  Wässer  und  Schlamm-Massen  führen  nicht 
immer  zum  Ziel.  Ist  das  Material  arm  an  Reduktionsspirillen,  so  empfiehlt 
es  sich,  nur  7io  ^^^  ^/i^/o  Laktat  zu  geben  und  etwas  Natriumsulfat  zu- 
zusetzen, woraiif  später  in  eine  Flüssigkeit  ohne  Sulfit  übergeimpfb  wird. 
Die  wichtigsten  Ergebnisse  aus  Versuchen  mit  den  Bohknlturen  von  Spi- 
rillum  (Microspira)  desulfdricans  sind  folgende: 

»)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.295;  Bd.  11,  1900,  p.  306,  309; 
Bd.  12,  1901,  p.  421;  ferner  Handelingen  van  het  negende  Nederlandsch  Natur 
en  Qeneeek.  Congres  1903. 
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1.  Im  Grabenwasser  kann  alles  Snlfat  amm  Venchwinden  gebracht 
werden,  ohne  daTs  organische  Nahrang  zngeftgt  wird.  2.  Fehlt  es  dagegen 
in  Wässern  an  genügender  organischer  Substanz,  so  wird  dieSnlfotrednktion 
nicht  zu  Ende  geführt.  Erst  nach  Hinznfttgen  weiterer  organischer  Nahrung 
setzt  die  Schwefelwasserstoff  bildnng  wieder  ein.  3.  Die  Konzentration  des 
Schwefelwasserstofb  kann  eine  ziemlich  hohe  werden,  ohne  dafs  die  Snlfkt- 
spirülen  abgetötet  werden.  In  einem  Versnch  wurden  durch  Titration 
sogar  246  mg  H,S  pro  I  Liter  Eulturflfissigkeit  geftmden.  Unter  natDr* 
liehen  Verhftltnissen  dürften  solche  Mengen  indes  nicht  auftreten.  4.  Die  Opti- 
mumtemperatur  scheint  zwischen  25  und  80  ^  C  zu  liegen.  Der  höchste  H^S- 
Gehalt  wurde  in  einer  bei  28^  C.  gehaltenen  Kultur  nach  2-3  Wochen  erreicht 
Bei37  <^  C.  war  die  H^S-Bildnng  nicht  so  kräftig  als  bei  Zimmertemperatur. 
5.  Die  meisten  in  verunreinigten  Wässern  vorkommenden  organischen  Stoffe 
kOnnen  von  den  Spirillen  assimiliert  werden.  Von  organischen  Salzen  er- 
wiesen sich  als  geeignetste  Verbindungen  Laktate,  Sucdnate  und  Malate. 
Von  Stickstoffverbindungen  werden  Asparagin,  Pepton  und  Ammonsalze  assi- 
miliert Nitrate  verhindern  die  Sulfatrednktion.  Salpeter  wird  unter  Bildung 
von  Nitrit  und  vielleicht  auch  Ammoniak  angegriffen.  Die  Sulfatreduktion 
beginnt  indes  erst,  nachdem  alles  Nitrat  und  Nitrit  verschwunden  ist. 

Verf.  isolierte  die  Spirillen  auf  lOproz.  Gelatine,  welcher  oben  er- 
wähnte Nährlösung  zugesetzt  war.  Die  Kolonien  von  Microspira  desulfki- 
ricans  erscheinen  dabei  als  kleine  schwarze  Pünktchen,  umgeben  von  einem 
Hof  von  Schwefeleisen.  Sie  sind  aber  in  solchen  Fällen  noch  stets  mit 
ASrobacter  coli  var.  infusionum  verunreinigt. 

um  für  die  nur  anaörobiotisch  wachsenden  Sulfatspirillen  in  der  Kultur- 
gelatine ein  Mittel  zur  Sauerstoffentziehung  zu  haben,  setzte  Verf.  eine  Torula- 
Art  (Saccharomyces  sphaeromyces)  zu,  wodurch  Aörobacter  coli  unterdrückt 
wurde.  Die  in  Abwesenheit  von  Aörobacter  coli  einsetzende  Sulfatreduktion 
war  zugleich  ein  Beweis  dafür,  dafs  Aörobacter  coli  für  letztere  nicht  nötig 
ist  Beinkulturen  wurden  indes  so  nicht  erhalten.  Verf.  suchte  sodann 
durch  Ersatz  der  Torula- Wirkung  mittels  chemischer  Mittel  Beinkulturen 
zu  erhalten  und  wandte  zu  dem  Zweck  den  schon  von  Tbbnkmanh  em- 
pfohlenen Schwefelwasserstoff  an,  welcher  in  Form  von  ^/,  ccm  Schwefel- 
wasserstoffwasser  zu  30  ccm  der  Nährgelatine  zugesetzt  wurde.  In  diesem 
Nährboden  entwickelte  sich  sodann  in  Tiefen  von  1  ^/,  cm  und  mehr  unter 
der  Oberfläche  die  Spirillenkolonien.  Nach  wiederholtem  ümkultivieren 
gelang  es  schliefslich,  A^robacter  coli  auf  diese  Weise  ebenfalls  ganz  aus- 
zuschneiden.  Bemerkenswert  ist  für  die  in  Schwefelwasserstof^elatine 
gewachsenen  Kolonien  das  Ausscheiden  von  Schwefel  in  letzteren.  —  Der 
Schwefelwasserstoff  der  Kulturgelatine  kann  auch  durch  Natriumsulflt  er- 
setzt werden,  neben  welchem  sich  zum  leichteren  Auffinden  der  Kolonien 
dann  auch  wieder  der  Eisenindikator  verwenden  läist 

9* 
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Beinknltoren  vonMicrococcasdemüftaricanszeigtenEaweüeiiSchwierifir- 
keiten  hinsichtlich  der  Schwefelwaasentoff-BUdong,  die  bei  den  mit  A9ro- 
bacter  coli  noch  verunreinigten  stets  einsetet^. 

Die  vom  Verf.  aosgefflhrten  Versnche  über  Solfatrednktion  im  See- 
wasser mittels  Reinknltnren  wurden  analog  den  mit  Flubwasser  beschrie- 
benen ausgeführt  Statt  Flufswasser  wurde  Seewasser  oder  Leitungswasser 
mit  3®/o  Eochsalzzusats  angewandt  Der  Zusatz  von  MgSO^  +  7H,0 
wurde  auf  0,25  ^/o  erhöht,  der  des  Natriumlaktats  bis  zu  l^^  und  Eisen  in 
Form  von  MoHBSchen  Salz  (Spur)  gegeben.  Gutes  Impfinaterial  war  Sand, 
frisch  vom  Strande  genommen,  wenn  einleitend  etwas  Natriumsulfit  zur 
Kultur  gesetzt  wurde,  oder  etwas  aus  ca.  1 0  cm  Tiefe  entnommener  schwarzer 
Seeschlamm,  wobei  das  Sulfit  von  Anfang  an  fortgelassen  werden  kann. 
Unter  diesen  ümstAnden  setzte  die  Schwefelwasserstoffbildung  stets  sofort 
ein.  Aus  solchen  Kulturen  wurde  Microspira  aestuarii  als  Sulfat  reduzieren- 
der Organismus  isoliert  Ein  mit  Microspira  aestuarii  stets  vergesellschaltet 
auftretender  kleiner  Micrococcus  erwies  sich  als  nicht  Sulfat  reduzierend. 
In  Reinkulturen  von  Microspira  aestuarii  trat  die  Sulfatreduktion  gewöhn- 
lich schon  einen  Tag  nach  der  Impf  tang  ein.  In  jungen  Kulturen  sind  diese 
SpiriUen  ebenso  beweglich,  wie  di^enigen  von  Micrococcus  desulftaiicans. 
Die  Schwefelwasserstoff bildung  der  Reinkulturen  ist  aber  eine  sehr  starke. 
Als  Maximum  fand  Verf.  einen  H,S-Oehalt  von  952  mg  pro  Liter,  ent- 
sprechend 2240  mg  SO3  *. 

Interessant  sind  die  Untersuchungen  des  Verf.8  über  den  Einfiuüi  des 
Kochsalzgehaltes  auf  Micrococcus  desulftaricans  und  Microspira  aestuarii 
Die  Wirkung  des  Kochsalzes  auf  beide  Organismen  erwies  sich  so  ver- 
schieden, dafs  Verf.  sie  ftlr  2  verschiedene  Arten  ansehen  mulk 

So  ergab  sich  in  Laktat-Asparagin-Kulturen  folgendes  Bild: 

NaCl-Zusatz  in  %  |    0    |    Vi   |    1     |  IVi  |    2    |  2\l^  \    8 

Es  wurden  reduziert  mg  SO3  pro  Liter: 

bei  Micrococcus  desulfuricaus  582     500     528     582     820      80        0 

bei  Microspira  aestuarii  0       240    1000   1200   1140   1108    1280 

Microspira  aestutrii  ergab  noch  in  lOproz.  Kochsalzlösung  bei  An- 
wendung von  Reinkulturen  deutliche  Snlfatreduktion.  —  In  Kulturen  mit 


^)  Verf.  weilst  hier  darauf  hin,  dafs  er  noch  eine  Bakterienart  isoliert  hat, 
welche  mikroskopisch  sowie  in  ihren  Kolonien  Micrococcus  desolfuricans  gleicht, 
Sulfate  aber  nicht  zu  reduzieren  vermag,  dagegen  aus  Sulfiten  und  Thiosulfiaten 
Schwefelwasserstoffgas  bildet  und  letzteren  bei  vermindertem  Sauerstof&utritt 
unter  Schwefelausscheidung  oxydiert.  Von  Bact.  hydrosulfureum  ponticnm 
Zblihskt  unterscheidet  sie  sich  durch  anafirobiotisches  Wachstum. 

*)  Im  Text  des  Ori^nals,  p.  115,  Zeile  9  von  oben,  ist  der  H|S>Gehalt  irr- 
tflmlich  mit  0,52  mg  angegeben. 
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6^/0  NaCl  worden  612  mg  H,S  pro  Liter  gebUdet,  in  solchen  mit  8^0 
NaCl  noch  255  mg  and  in  solcher  mit  10  ^/o  noch  85  mg. 

Um  ein  Bild  über  die  Abhängigkeit  der  Snlfatredoktion  von  der 
Menge  der  anwesenden  organischen  Substanz  zn  gewinnen,  bestimmte  Verf. 
neben  dem  Schwefelwasserstoff  auch  die  gebildete  Kohlensäure,  da  diese 
beiden  EOrper  in  einem  bestimmten  Verhältnis  entstehen  müssen,  das  von 
der  Natur  der  oxydierten  organischen  Stoffe  abhängig  ist.  Die  an  zwei 
Beispielen  (mit  Natriumlaktat  und  Ealiummalat  als  ausschlielsliche  or- 
ganische Nahrung)  durchgeführten  Bestimmungen  ergaben  dem  Verf.  hin- 
reichend genaue  Übereinstimmung  zwischen  den  gefundenen  und  den  nach 
seinen  Formeln  zu  erwartenden  Mengen  SH,  und  CO,.  Eröber. 

Chemische  Sterilleation 

Bei  Mayers  (348)  Versuchen  zeigte  Formaldehyd-  und  noch  mehr 
Earboldampf,  mit  Wasserdämpfen  gemischt,  bei  65-75^  C.  und  niederem 
Druck  eine  solche  Desiufektionskraft,  dafs  die  Abtötung  von  Milzbrand- 
sporen mittlerer  Besistenz  an  SeidenHlden  in  10-5  Minuten  gelang. 

Leichmann, 

Herzog  (279)  hat  die  Versuche  Eokubos,  welcher  fiind,  dafo  sich 
die  desinfizierende  Wirkung  strömenden  Wasserdampfes  durch  Zusetzen 
von  geringen  Mengen  Formaldehyd  steigert,  in  verschiedener  Weise  wieder- 
holt und  die  v.  EsHAncHsche  Methode  nachgeprüft^  die  auf  der  Verwendung 
von  70-80^  warmem  Formaldehyd- Wasserdampf  in  Verbindung  mit  einem 
geringen  Vaeuum  beruht.  Als  Prüflingsobjekte  verwandte  er  an  Seiden- 
Aden  angetrocknete  v^etative  und  Dauerformen  von  Milzbrand-,  Heu-  und 
Kartoffelbacillen,  welche  einesteils  frei  in  kochendem  Wasser,  in  strömen- 
dem Dampf  von  98,5^  80^  und  70^  mit  und  ohne  Formaldehydzusatz  und 
andererseits  in  Ballen,  Stiefelspitzen,  Glacehandschuhen,  Bürsten,  Büchern 
usw.  zur  Feststellung  der  Tiefenwirkung  gesteckt  erhitzt  wurden;  nach 
dem  Erhitzen  wurden  die  Fftden  in  Nährbouillon  übertragen.  Zu  den  Formal- 
dehyd-Wasserdampfinfektionsversuchen  bei  niedrigerer  Temperatur  (70 
und  80^  verwandteVerf.  einen  eigens  hierzu  konstruierten  Apparat,  welcher 
in  Zeichnung  vorgeführt  und  beschrieben  wird. 

Die  Forschungsergebnisse  Kokxtbos  bestätigend,  kann  H.  die  von 
V.  EsicABGH  beobachtete  Steigerung  der  desinfizierenden  Kraft  in  der  Tiefe 
voluminöser  Gegenstände  nicht  beobachten;  der  Formaldehyd  scheint  von 
den  feuchten  Aufsenschichten  der  Objekte  absorbiert  zu  werden,  so  dafis  sich 
hier  wässerige  Formaldehydlösung  sammelt  und  relativ  wenig  Formaldehyd 
in  die  Tiefe  dringt.  Die  Versuche  mit  Formaldehydwasserdampf  von  nur 
70-80^  ergaben  sehr  intensive  baktericide  Wirkung  gegenüber  ftreien 
Sporenfilden,  und  diese  Tatsache  verdient  besonders  betont  zu  werden,  da 
sie  in  Betracht  kommt  bei  der  Desinfektion  von  Leder,  Pelz,  Seidenstoffen 
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U8W.,  die  bei  dieser  Temperatur  eine  Schädigrang  durch  Hitze  nicht  erleiden. 
Die  Anwendung  von  70^  warmem  Formaldehyd- Wasserdampf  unter  Zu- 
hilfenahme des  Vacuums  behufii  Desinfektion  der  yerschiedensten  Gegen- 
stände hat  nicht  durchgehends  asu  befriedigenden  Resultaten  geführt;  am 
günstigsten  waren  die  Versuchsergebnisse ,  wenn  die  Yerdampfting  der 
FormaldehydlOsung  in  demselben  Apparate  voi^enommen  wurde,  welcher 
die  zu  desinfizierenden  Sachen  enthielt.  Eine  noch  zu  lösende  Frage  ist  die 
Desinfektion  grolser  Ballen,  insbesondere  von  Bofshaarballen.        Sames, 

Fonmier  (253)  behandelt,  damit  die  zu  desinfizierenden  Gegenstände 
besser  vom  Formaldehyd  durchdrungen  werden,  dieselben  zuerst  mit  am- 
moniakaliBchen  Dämpfen  und  dann  mit  eyentnell  noch  Aceton  enthaltenden 
fiberschfissigen  Formaldehyddämpfen.  (Ghem.  Centralbl.).  Koch, 

Kokubo  (809)  berichtet  über  den  Desinfektionswert  einiger  Formal- 
dehydpräparate, von  welchen  Verf.  altes  Septoforma,  neues  Septoforma, 
lO^/o  Formalinseife  und  25^/o  Formalinseife  mit  Karbolsäure  verglich. 
Zu  den  Versuchen  wurden  Milzbrandsporen,  Staphylo-  und  Streptokokken, 
sowie  Typhusbacillen  als  Bouillonkulturen,  in  wässerigen  Aufschwem- 
mungen sowie  auch  in  trockenem  Zustande  an  Seidenfäden  herangezogen. 
Auf  Milzbrandsporen  wirkten  die  Formaldehydpräparate  flbereinstimmend 
mit  früheren  Untersuchungen  stärker  ein  als  Iproz.  Karbolsäure,  selbst 
altes  Septoforma  in  Iproz.  Lösung.  25proz.  Formalinseife  in  50proz. 
Lösung  tötete  Milzbrandsporen  in  25  Minuten.  Bei  den  übrigen  unter- 
suchten Bakterien  erwiesen  sich  die  Formaldehydpräparate  dagegen  nicht 
so  wirksam  wie  Karbolsäure.  Selbst  25proz.  Formalinseife  in  50proz. 
Lösung  stand  hinter  Sproz.  Karbolsäure  zurück.  Kröber, 

Bennecke  (196)  untersucht  die  von  Reighenbach^  beobachtete 
merkwürdige  Tatsache,  dafs  Staphylokokken  gegen  Formaldehydgas 
widerstandsfähiger  sind  als  Sporen  von  Milzbrandbakterien.  Verf.  findet 
dasselbe  Verhalten  bei  5  verschiedenen  Milzbrandstämmen  und  5  verschie- 
denen Stämmen  von  Staphylococcus  pyogenes  aureus,  falls  Formalingas 
auf  die  angetrockneten  Bakterien  wirkt.  Dagegen  ist  das  Verhältnis  ein  ganz 
entgegengesetztes,  sobald  Bakterienauf schwemmnngen  mit  gelöstem  Formal- 
dehyd zusammengebracht  wurden;  alsdann  lebten  die  Milzbrandsporen  min- 
destens dreimal  so  lang  als  die  Staphylokokken. 

Im  AnschluTs  hieran  werden  noch  Desinfektionsversuche  mit  anderen 
Bakterien  gemacht.  AuTser  den  bereits  erwähnten  Formen  wurden  benutzt 
4  Stämme  von  Streptokokken,  4  von  Diphteriebakterien,  2  von  Vibrio 
cholerae,  3  von  Bac.  typhi,  4  von  Bact.  coli.  Es  zeigt  sich,  dais  resistente 
Stämme  gewöhnlich  gegen  alle  Desinfektionsmittel  gleich  resistent  sind, 
doch  kommen  auch  Ausnahmen  vor,  wie  z.  B.  die  oben  erwähnten  Milz- 


1)  Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  39. 
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farandsporen.  MitsteigenderTemperatiir  nimmt dieOiftwirkang zu ondzwar 
am  8tif  ksten  bei  Formalin  nnd  Ätzkalk.  Bei  allen  Vennchen  zeigen  verschie- 
dene Stämme  derselben  Art  oft  ein  sehr  verschiedeneB  Verhalten.  RaJm. 
Ablia  und  Bondelli  (184)  stellten  umfangreiche  üntersnchongen 
über  die  desinfizierenden  Eigenschaften  des  Sublimats  nnd  des  Formal- 
debyds  an,  anf  Gmnd  welcher  sie  zu  folgenden  Schlüssen  kommen :  1.  Wäsche 
ist  zur  Sterilisiemng  2  Stunden  in  eine  2proz.  SublimatlOsung  zu  legen. 
2.  Persönliche  Gebrauchsgegenstände  müssen  mittels  komprimierten  Wasser- 
dampfes sterilisiert  werden.  8.  Dasselbe  gilt  von  Büchern.  4.  Kleidungs- 
stücke (Frauenkleider),  Pelzsachen,  Papiere,  femer  alle  glatten,  nicht  zu 
umfangreiche  Gegenstände  können  in  besonders  hergerichteten  Räumen 
mitfiels  Formaldehyd  sterilisiert  werden,  wozu  pro  1  cbm  Raum  mindestens 
55  g  Formaldehyd  (=  ca.  135  g  Formalin)  erforderlich  sind  und  die  Ein- 
wirkung während  1-2  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  55-60^  C.  und 
einem  Feuchtigkeitsgehalt  von  95^/o*  Die  Gegenstände  müssen  dabei  von 
Zeit  zu  Zeit  in.  rotierende  Bewegung  gebracht  werden.  5.  FuTsböden, 
Wände,  Möbel  und  alle  sonstigen  Gegenstände,  die  durch  das  Sublimat 
keine  Beschädigung  erfahren  (?  d.  Re£)  sind  mit  einer  10  promill.  Sublimat- 
Idsung  [NB.  in  der  SchluTszusammenfassnng  steht  fälschlich  lOproz.  Sub- 
limatlösung. D.  Ref.]  zu  berieseln  oder  zu  waschen.  6.  Gegenstände  aus 
Metall  können  mit  kochender  Lauge  (2-3proz.  Sodalöeung)  gewaschen 
werden.  7.  Formaldehyd  ist  zur  Desinfektion  von  Räumen  ungeeignet, 
denn  selbst  unter  den  günstigsten  Verhältnissen  (im  Sommer)  und  bei 
Mengen  von  20-26  g  pro  1  cbm  in  einem  mit  Feuchtigkeit  gesättigten 
Baume,  gibt  es  nur  50^/o  positiven  Erfolg.  8.  Die  Desinfektion  mit  Form- 
aldebyd  ist  nicht  an  allen  Stellen  des  Raumes  gleichmäfsig.  9.  Wo  dichterer 
Staub  lieget,  erfolgt  nur  auisinahmsweise  durch  Formaldehyd  Desinfektion. 
10.  An  Wänden  oder  auf  Fufsböden  haftende  trockene  Auswurfsstoffe 
werden  durch  Formaldehyd  nur  selten  desinfiziert.  11.  Fufsböden  werden 
durch  Formaldehyd  sehr  mangelhaft  desinfiziert,  besser  die  Decken  und 
oberen  Teile  der  Wände,  welche  aber  von  Haus  aus  weniger  infiziert  sind. 
12.  Formaldehyd  dringt  nicht  in  Betten  und  Matratzen  ein,  weshalb  diese 
stets  mit  komprimiertem  Wasserdampf  desinfiziert  werden  müssen.  13.  Zur 
Vervollständigung  der  Formaldehyddesinfektion  müfsten  allemal  die  Fufs- 
böden und  alle  sonst  am  meisten  verunreinigten  Stellen  des  Raumes  usw. 
mit  Sublimat  gewaschen  werden.  14.  Die  Desinfektion  mittels  Formaldehyd 
erfordert  mindestens  3-5  Stunden ;  aufserdem  ist,  selbst  bei  Neutralisation 
des  Formaldehyds  durch' Ammoniak,  das  Zimmer  einige  Stunden  nach  der 
Desinfektion  nicht  bewohnbar.  15.  Durch  Desinfektion  mittels  Formaldehyd 
wird  der  Desinfektionsdienst  nicht  vereinfacht,  sondern  kompliziert  [NB. 
Die  Schlüsse  und  Vorschläge  der  Verff.  dürften  wenig  allgemeine  Billigung 
D.  Ref.]  Eröber. 
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Bomer  (398)  vergleicht  die  Giftwirkimg  des  Formaldehyds  aaf  Bak- 
terien mit  der  Wirkung  auf  den  tierischen  Organismus  und  findet  die 
„relative  Giftigkeit''  kleiner  als  6,  die  gewöhnliche  Zahl  der  Desinfektions- 
mittel. Einige  Versuche,  den  Formaldehyd  zum  Desinfizieren  des  Körpers 
zu  gebrauchen,  müjslingen  jedoch  vollstftndig. 

Daran  schliefsen  sich  Versuche  über  die  Desinfektionskraft  der  ge- 
bräuchlichen Formalinmethoden.  Es  wurden  drei  Versuche  angestellt, 
einer  mit  derFLüooaschen  Methode,  bei  welcher  eine  FormalinlOsung  ver- 
dampft wird,  einer  mit  dem  Carboformal-Glfihblock,  wo  Formaldehyd  und 
Wasser  getrennt  entwickelt  werden,  und  ein  dritter  Versuch  mit  dem 
FLüooBSchen  Apparat  bei  grofsem  Foimalinüberschufs.  Als  Testobjekte 
dienten  Milzbrand-,  Staphylococcus-  und  Rindertuberkuloseplattenkultoren. 
Die  einfftche  Abimpfüng  dieser  Kulturen  nach  beendeter  Desinfektion  er- 
gab meistens  gar  kein  Wachstum;  die  Desinfektionswirkung  schien  also 
genügend  gewesen  zu  sein.  Wurden  aber  die  Kulturen  zwecks  vollstän- 
diger Entfernung  des  Formaldehyds  mit  Ammoniak  behandelt,  so  wuchsen 
sie  fast  sämtlich.  Diese  Ammoniakmethode  ist  noch  zuverlässige  als  der 
Impf^ersuch  beim  Tier  und  zieht  alle  bisher  gemachten  Erfahrungen  in 
Zweifel.  Verf.  empfiehlt  das  Formalin  nur  zur  Vordesinfektion,  der  eine 
gründliche  Nachdesinfektion  mit  kräftigeren  Mitteln  folgen  müsse.  Bahn. 

Best  (395)  verteidigt  sich  gegen  die  Angriffe,  welche  sich  gegen  das 
Verbot  der  Verwendung  von  Borsäure  und  deren  Salzen  bei  der  Zubereitung 
von  Fleischwaren  richteten  und  zeigte  auf  Grund  der  aus  der  Literatur 
bereits  bekannten  zahlreichen  Untersuchungen,  dafsbei  derverhältnismäfsig 
sehr  schwachen  antiseptischen  und  konservierenden  Kraft  der  Borsäure 
und  ihrer  Verbindungen,  grofse  Mengen  Borsäure  Verwendung  finden  müssen 
und  tatsächlich  auch  verwandt  werden,  um  den  Zweck  überhaupt  zu  er- 
mchen.  Solche  Mengen  wirken  unbedingt  schädlich,  da  sie  einerseits  die 
Ausnutzung  der  Fleischspeisen  durch  den  Organismus  stark  herabmindern, 
andererseits  den  Organismus  selbst  aber  derart  beeinflussen,  dafs  das  Körper- 
gewicht abnimmt.  In  Anbetracht  des  ümstandes,  dafs  die  Borsäure  nur 
sehr  langsam  aus  dem  Körper  wieder  ausgeschieden  wird,  mufs  um  so  mehr 
mit  diesem  Faktor  gerechnet  werden.  Kröber, 

Best  (396)  behandelt  hier  in  dem  Artikel  über  den  EinfluTs  von  Bor- 
säure und  Borax  auf  den  menschlichen  Organismus  den  gleichen  Gegenstand 
wie  im  vorstehenden  Beferat  besprochen.  Kröber, 

Neumann  (362)  hat  am  eigenen  Körper  einen  Stoffwechselversuch 
mit  Borax  angestellt,  den  er  über  21  Tage  ausdehnte.  Während  der  ersten 
4  Tage  setzte  er  sich  mit  der  vorher  ausprobierten  und  als  hinreichend 
erkannten  Nahrung  (88,74  Eiweifs  oder  18,4  g  Stickstoff  auf  71  kg  Körper- 
gewicht bei  leichter  Arbeit)  ins  Stickstofigleichgewicht.  In  der  darauf 
folgenden  Periode  von  10  Tagen  wurden  täglich  8  g  Borax  im  Wasser  ge- 
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löst  genommen.  In  der  dritten  Periode  wurde  der  N&hmng  kein  Borax 
beigegeben;^  daran  schlofs  sieb  endlicb  eine  Periode  von  8  Tagen,  in  der 
wiederum  Borax,  diesmal  aber  5  g  genommen  wurde.  Versucbsanstellung- 
und  Dnrcbfabmng  werden  im  Originale  eingehend  bescbrieben.  Die 
wichtigsten  Besnhate  des  Versuchs  sind  in  Folgendem  zusammengestellt: 
Im  vorliegenden  Versuch  wurde  durch  den  Borax  ein  vermehrter  Stickstoff- 
Umsatz  nicht  veranlaÜBt,  ebensowenig  wurde  die  Ausnutzung  des  Eiweifses 
und  des  Fettes  in  der  Nahrung  herabgesetzt.  Die  Diurese  nahm  unter  dem 
BoraxgenuTs  in  geringem  Mafse  zu.  Das  Körpergewicht  sank  während  der 
Boraxperiode  erheblich  (1200  g  innerhalb  7  Tagen  der  Boraxperiode).  Der 
Borax  verweilt  verbfiltnismäTsig  lange  Zeit  im  Organismus;  die  qualitative 
Borsäurereaktion  im  Harn  fiel  von  der  letzten  Borax-Einnahme  angerechnet 
18  Tage  lang  positiv  aus.  Meinecke, 

Schmidt  (411)  polemisiert  gegen  Luebbbioh^  und  GbbiiAgh  in  der 
Frage  der  Borsäure-Eonservienmg hinsichtlich  ihrer  Anwendungfttr  mensch- 
liche Genufsmittel  und  zitiert  die  Resultate  der  neueren  Arbeit  von  Rost^ 
über  den  gleichen  Oegenstand.  Kröber. 

Biekards  (387)  untersuchte  eine  erhebliche  Anzahl  von  Desinfektions- 
mitteln, als  Karbol-,  Eresol-  und  Formalinlösungen,  sowie  die  in  Eugland 
viel  angewendeten  ,, Chlorides''  in  ihrem  Verhalten  gegenüber  Diphtherie-, 
Typhusbacillen  und  Staphylococcus  pyogenes  aureus. — Seineüntersuchungs- 
ergebnisse  sind  die  folgenden:  Die  Karbolsäure  ist  und  bleibt  unter  allen 
Kohlenteerpräparaten  das  beste  und  auch  in  geringer  Konzentration  zu- 
verlässigste Desinfektionsmittel,  das  möglichst  in  Anwendung  gebracht 
werden  soll,  wo  es  angängig  ist;  die  Lösungen  des  Formaldehyd  und  die 
sogenannte  Chlorides  stehen  ihr  bedeutend  nach.  Sames, 

DeciuB  (281)  fand,  dafs  Wasserstoffsuperoxyd  in  Sproz.  und  in  5proz. 
Lösung  auf  Bouillonkulturen  des  Bac.  typhi  innerhalb  2  Minuten  tötend 
wirkte,  ebenso  war  die  Wirkung  gegen  Hilzbrandsporen  an  Seidenfäden 
nach  4  Stunden.  Staphylokokken  und  Diphtheriebacillen  zeigten  sich  er- 
heblich widerstandsfähiger,  selbst  unverdünntes  H^O,  vermochte  nicht  sicher 
die  Mikroorganismen  in  10  Stunden  abzutöten,  in  saurer  Lösung  war  jedoch 
die  Desinfektionskraft  der  verdünnten  Flüssigkeit  eine  gröfsere. 

Das  Wasserstoffsuperoxyd  habe  auch  weiterhin  als  ein  für  die  Wund- 
behandlung sehr  empfehlenswertes  Mittel  zu  gelten,  besonders  in  Fällen, 
bei  welchen  giftige  und  ätzende  Desinfektionsmittel  nur  Schaden  anrichten 
würden  und  auch  bei  jauchig  zersetzten  Wunden.  Sames, 

Bapp  (378)  berichtet  über  Untersuchungen  von  desinfizierenden 
Wandanstrichen  und  beschreibt  seine  von  dem  JACOBiTzschen  Verfahren 


')  KocBB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  61  und  Bd.  18,  1902. 
*)  Siehe  diesen  Bericht  vorige  Seite. 
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abweichende  üntersachungBinethode.  Verf.  feuid,  entgegen  der  Angabe  von 
Jacobitz\  dafs  die  —  nur  in  geringen  Mengen  —  beim  Trocknen  von 
reinen  Ölen  auftretenden  Aldehyde  nnd  Ameisensänre  nicht  die  Desinfek- 
tionswirknng  der  Emaillefarbe  bedingen.  Aach  die  aas  diesen  Farben  etwa 
in  L^^song  gehenden  dlsaaren  and  harzsanren  Salze  kommen  fOr  die  Des- 
infektionswirkang  namentlich  frischer  Anstriche  nicht  in  Betracht,  viel- 
mehr dürfte  diese  direkt  in  dem  Oxydationsvorgange  zu  sacken  sein,  der 
sich  in  der  ölfimiSi  Harze  nnd  Metalloxyd  enthaltenden  Emaillefarbe  ab- 
spielt Im  ganzen  dürfte  der  bakterientOtenden  Eigenschaft  der  Emaille- 
farben  keine  za  grofse  praktische  Bedeatung  beizamessen  sein.      Kröber. 

Jacobitz  (290)  setzte  seine  Versache  über  desinAzierende  Wand- 
anstriche '  fort  and  bringt  noch  einige  Versnche  über  die  Pefton-  and  Zonka- 
farbe.  Beide  Versachsreihen  zeigen,  dafs  diese  Farben  auch  noch  nach  9 
and  12  Monaten  eine  merkliche  desinfizierende  Wirkang  haben.  Aoiser- 
dem  wird  die  Ripolinfarbe  von  der  A.-G.  Le  Ripolin-Amsterdam  nntersncht 
Sie  wirkt  ebenfalls  keimtötend,  aber  nicht  so  gat  wie  die  oben  erwähnten 
Porzellanemaillefarben.  Bahn. 

CSarlo  (213)  hat  die  Dauer  der  desinfizierenden  Wirkang  einiger 
italienischer  Firnisse  geprüft  and  die  Faktoren,  welche  diese  Wirkang 
begünstigen  oder  verringern,  festznstellen  gesacht  Za  diesem  Zwecke  hat 
er  ca.  50  qcm  grofse  Holz-  and  Eisenplatten  mit  den  Firnissen  bestrichen, 
vier  bis  fünfTage  lang  getrocknet  and,  da  sie  steril  erhalten  werden  konnten, 
mit  24stündigen  Bonillonkaltaren  von  pathogenen  Bakterien,  wie  Pest-, 
Cholera-,  Typhus-,  Eitei-erregem  usw.  infiziert.  Ein  Teil  dieser  Platten 
wurde  bei  mattem  Lichte  und  der  Feuchtigkeit  des  Arbeitsraumes  (55-60  ^qX 
ein  anderer  in  der  Dunkelheit  und  in  feuchter  Kammer  zur  Prüftmg  der 
Wachstumshemmnng  verschieden  lange  Zeit  aufbewahrt  nebst  Eontrollen 
aus  glattem  Glase  (PsTBi-Schalen),  welches  mit  demselben  Materiale  und 
in  gleicher  Weise  bestrichen  worden  war.  —  Zur  Prüfung  der  desinfizie- 
renden Wirkung  der  Firnisse,  gestrichen  auf  gleichm&fsig  belichtete  Wftnde, 
wurden  die  in  verschiedener  Zeitspanne  (1,  8,  6,  9, 12  Monate)  auf  den 
Wänden  sich  in  natürlicher  Weise  ansammelnden,  entwicklnngsfShigen 
Mikrobien,  sowie  die  am  Leben  erhaltenen,  aus  der  Bepinselung  der  sterili- 
sierten Wandanstriche  mit  24stündigen  Bouillonkulturen  zurückgebliebenen 
pathogenen  Bakterien  festgestellt  Die  Verschiedenheit  des  Lebenswider- 
stands derjenigen  Keime,  welche  mit  den  frisch  gefimifsten  Oberflächen  in 
Berührung  waren  im  Gegensatze  zu  den  mit  anderem  glatten,  aber  indiffe- 
renten Materiale  (Glas)  in  Kontakt  gewesenen,  beweist  die  aus  den  Firnissen 
stammende  keimtötende  Kraft  und  die«e  Kraft  schreibt  Verf.  den  gasartigen 

*)  Hygien.  RundHchau  Bd.  12,  p.  216;  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902, 
p.  162. 

«)  Hygien.  Rundschau  1902,  Bd.  12,  No.  5. 
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Produkten  zn,  welche  sich  ans  den  Ölen  entwickeln.  Sie  ist,  sofort  nach 
Anwendung  der  Firnisse  stark,  verringert  sich  allmählich  bis  zum  Ver- 
schwinden, wenn  der  Firnis  trocken  ist.  Abgesehen  von  der  chemischen 
Wirkung  macht  die  Leichtigkeit  des  Vertrocknens  die  Firnisse  wegen  ihrer 
glänzend-glatten  und  undurchdringlichen  Oberfläche  wenig  geeignet,  Keime 
am  Leben  zu  erhalten;  Feuchtigkeit  verringert  die  desinfizierende  Eigen- 
schaft, die  nicht  vom  Lichte  beeinflnfst  erscheint.  Für  die  Praxis  soll  mehr 
Wert  auf  die  Güte  und  die  Unveränderlichkeit  der  physikalischen  Eigen- 
schaften der  Firnisse  gelegt  werden,  als  auf  ihr  desinfizierendes  Vermögen. 

Sames, 

Altsehfiler  (187)  fand,  dafs  neutrales  Natriumsulfit  noch  bei  einem 
Zusatz  von  0,05  ^/^  deutlich  konservierende  Eigenschaften  betätigt.  Bei 
0,5  ^/o  Zusatz  ist  die  Wirkung  am  sichersten  und  wird  durch  höhere  Gaben 
kaum  gesteigert.  Natriumsulfit  übt  auf  Bakterien  einen  entwicklungshem- 
menden Einflufs,  um  so  stärker,  je  niedriger  die  Temperatur,  um  so  schwächer, 
je  mehr  letztere  ansteigt.  Der  Zusatz  von  Natriumsulfit  zu  Hackfleisch  ist 
aus  dem  Grunde  ;vi#werflich,  weil  es  über  die  tatsächliche  Beschaffenheit 
des  Fleisches  hinwegtäuschen  kann.  Die  fauligen,  stinkenden  Zersetzungs- 
produkte werden  für  kurze  Zeit  beseitigt,  die  Fäulnis  selbst  schreitet  aber 
unter  Bakterienvermehrung  fort.  Schon  leicht  verdorbenen  oder  im  Ver- 
derben begriffenen  Fleisch  wird  durch  Zusatz  von  Natriumsulfit  allemal 
der  Anschein  besserer  Qualität  verliehen.  Kröber, 

Bubner  (400)  hält  das  Natriumsulfit  für  ein  Konservierungsmittel 
des  Hämoglobins,  worauf  die  Erhaltung  der  roten  Farbe  des  Fleisches  durch 
die  Sulfite  beruht,  die  zugleich  die  Bildung  von  Oxyhämoglobin  begünstigen. 
Die  Botförbung  tritt  nur  bei  Gegenwart  von  Sauerstoff  auf.  Oxyhämoglobin 
geht  in  Snlfitlösungen  spontan  in  Hämoglobin  über.  Wird  das  Fleisch  aber 
gewendet,  so  bildet  sich  in  ganz  kurzer  Zeit  wieder  Oxyhämoglobin.  Im 
Fleisch,  das  mit  Sulfit  behandelt  wurde,  ist  ein  Überschufs  von  Oxyhämo- 
globin vorhanden,  welches  in  tiefere  Schichten  reicht,  als  bei  anderem 
Fleische. 

Die  rasche  Abnahme  der  Fleischfarbe  ist  eine  Folge  der  Berührung 
mit  Luft;  Bakterien  spielen  hierbei  noch  keine  Rolle,  sondern  erst  beim 
Lagern  des  Fleisches.  Der  Zersetzungsprozefs,  durch  welchen  der  Ge- 
brauchswert des  Fleisches  so  rasch  sinkt,  verläuft  in  der  Sauerstoff  füh- 
renden Schicht.  Die  Säuerung  nimmt  dabei  zu.  Durch  aktiven  Sauerstoff, 
entstanden  durch  Bildung  von  Met-Hämoglobin  aus  Oxyhämoglobin,  erfolgt 
besonders  leicht  die  Bräunung  in  der  Sauerstoff  führenden  Schicht.  Dieser 
Vorgang  wird  durch  die  Fleischmasse  selbst  chemisch  eingeleitet.  Ist  aber 
Sulfit  zugegen,  so  wird  der  aktive  Sauerstoff  an  dieses  gebunden.  Gewöhn- 
liches Fleisch  wird  dagegen  reicher  an  Met-Hämoglobin,  dessen  Bildung 
mit  dem  Säuregrad  des  Fleisches  zusammenhängt.  Das  Sulfit  schwächt  die 
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Wirkungen  der  Säure.  Blut,  welches  Sulfit  enthält,  kann  grörsere  Mengen 
Milchsäure  enthalten,  bevor  Blutkörperchen  gelOst  werden.  Kröber. 

Bokorny  (208)  liefs  je  500  ccm  NaF-Usung  auf  je  50  g  Preikhefe 
wirken.  Die  NaF-Lösungen  hatten  eine  Konzentration  von  0,1  ^/q,  0,2^/^, 
0,5 ^/o,  l^/o  und  2^/o.  Es  zeigte  sich,  dafs  eine  O,lproz.  LOsung  das  Bak- 
terienwachstum nicht  ganz  aufhob,  dafis  bei  0,2proz.  Lösung  letzteres  aber 
ganz  sistiert  wurde,  ohne  dafs  die  Enzyme  der  Hefe  vernichtet  wurden.  In 
0,5proz.  Lösung  wurden  die  Enzyme  teilweise  in  7  Tagen,  in  Iproz.  Lösung 
fast  ganz  in  4  Tagen  vernichtet  Iproz.  NaF-Lösung  verhindert  noch  nicht 
völlig  das  Hefenwachstum;  2proz.  dagegen  vollständig.  Nach  Sjährigem 
Liegen  in  2proz.  NaF-Lösung  zeigte  fHsches  Fleisch  keine  Spur  Fäulnis. 
Blätter  blieben  in  solcher  Lösung  völlig  gi*fin.  5proz.  NaF-Lösung  bleichte 
aber  die  Blätter.  (Chem.  CentralbL)  KrSber. 

Auf  reinkultivierte  DiphtheriebadUen,  Staphylokokken,  Meningo- 
kokken und  Streptokokken,  welche  mittels  Bouillonaufschwemmungen  an 
Seidenfäden,  jede  Bakterienart  gesondert  fttr  sich,  angetrocknet  waren  und 
auf  Fäden  mit  angetrocknetem,  Tuberkelbacillen  entlMltendem  Auswurf 
liefs  Simon  (421)  Sodalösungen  verschiedenen  Prozentgehalts  und  von 
verschiedener  Temperatur  einwirken.  Die  äufserste  Temperaturgrenze  der 
Lösungen  überstieg  jedoch  nicht  60-62  <',  eine  Wärme,  bei  welcher  in  der 
Praxis  noch  Wäscherinnen  zu  arbeiten  vermögen.  Zu  den  Desinfektions- 
versuchen  bei  22-24^  und  bei  35^  bediente  sich  Verf.  von  EsiiABCHScher 
Schälchen,  die  mit  den  Sodalösungen  verschiedener  Konzentration  gef&llt 
waren  und  welche  während  der  Dauer  der  einzelnen  Versuche  bestimmte 
Zeit  in  Thermostaten  von  den  genannten  Wärmegraden  gehalten  wurden; 
während  der  Versuche  von  50-52^  und  von  60-62^  vmrden  die  Seiden- 
fäden in  weiten  verschliefsbaren  Glasgefäfsen  im  Wasserbad  der  desinfi- 
zierenden Wirkung  der  Sodalösungen  ausgesetzt.  Nach  gewisser  Einwir- 
kungsdauer des  Desinfiziens  auf  die  Bakterien  spülte  S.  die  Fäden  mit 
sterilem  destilliertem  Wasser  ab  und  übertrug  sie  auf  Agar  und  in  Bouillon ; 
die  so  beschickten  Nährböden  kamen  nebst  Eontrolle  in  den  Brutschrank. 
Zur  Prüfung  der  Lebensfähigkeit  und  Virulenz  der  Tuberkelbacillen  wur- 
den Meerschweinchen  als  Versuchstiere  herangezogen.  —  5proz.  Sodalösung 
vernichtete  bei  35^  Diphtheriebacillen  in  einer  Stunde  und  bei  52^  in  einer 
Minute,  Streptokokken  bei  35^  in  30  Minuten  und  bei  52^  in  5  Minuten 
und  Meningokokken  bei  52^  in  60  Minuten.  —  2proz.  Sodalösung  von  62^ 
tötete  DiphtheriebaciUen  und  Streptokokken  in  einer  Minute,  Meningokokken 
und  Tuberkelbacillen  in  5  Minuten  und  Staphylokokken  in  15  Minuten. 

Die  Versuche,  Gegenstände  durch  mechanische  Reinigung  mit  60-62^ 
warmer  Sproz.  Sodalösung  von  Bakterien  zu  befreien,  waren  ebenfalls  recht 
befHedigend.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  polierte  und  gebeizte  Brettchen, 
ungebrauchtes  braunes  dickes  Leder,  sowie  auch  gebrauchtes,  schwarz  ge- 
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Btrichenes  Leder  mit  BoQilloDkaltnren  von  Diphtheriebacillen  und  Staphylo- 
kokken bepinselt  und  getrocknet.  Die  Desinfektion  aller  dieser  Objekte 
erfolgte  dnrch  ^/,  bis  1  Minate  währendes  Abreiben  mit  sterileD,  in  Sproz. 
SodalOsnng  von  60^  getanchten  Läppchen.  Die  Stflcke  wurden,  nm  eine 
Schädigung  des  Wachstums  auf  den  Nährböden  zu  vermeiden,  mit  sterilem 
Wasser  abgespült,  abgeschabt,  das  Abschabsei  auf  Agar-  bezw.  Serum- 
platten verteilt  und  dem  Brutschrank  übergeben.  —  Auf  ihren  natürlichen 
Eeimgehalt  vor  und  nach  Behandlung  mit  kalter  und  60^  warmer  5proz. 
SodalOsung  wurden  femer  (Gebrauchsgegenstände,  wie  Zahnbürste,  Kamm 
und  Kopf  bürste  untersucht,  wobei  sich  die  warme  SodalSsung  ebenfalls  als 
gutes  Desinfiziens  bewährte.  —  Weitere  erfolgreiche  Versuche  erstreckten 
sich  auf  die  Desinfektionskraft  der  erwähnten  NatriumkarbonatKteung  auf 
Erankheitsprodukte  wie  Eiter,  Tuberkelbacillen  enthaltendes  Sputum  und 
Tonsillarbelag. 

Im  Vergleich  zu  den  v.  EsMABCHSchen  Versuchen,  welche  50^  als 
genügend  für  Desinfektion  mit  Sodalteungen  erwiesen,  verlangt  Verf.  zur 
Erhöhung  der  Sicherheit  des  Abtötens  der  Krankheitskeime  eine  Tempe- 
ratur von  60-62^  und  empfiehlt  die  Anwendung  dieser  Flüssigkeit  in  aus- 
gedehntem Mafse  wegen  ihrer  guten  Wirksamkeit,  Geruchlosigkeit,  Billig- 
keit und  Ungefährlichkeit.  Die  2proz.  SodalOsung  von  60-62  <^  eigne  sich 
vorzüglich  zum  Abscheuem  aller  Arten  von  FuiSsbOden  und  Möbeln  mit  und 
ohne  Ölfarbenanstrich  und  ebenso  auch  zur  Desinfektion  von  Efs-  und  Trink- 
geschirr.  Sames. 

Mattlies  und  Müller  (342)  unterzogen  ein  zur  Konservierung  und 
zum  Würzen  von  Cervelatwurst  bestimmtes  Präparat,  „Eminenz",  genauer 
Untersuchung  und  fanden  in  demselben  B^/^Gtewürz  (meist  Pfeffer),  85^0 
Kochsalz,  5^/o  Salpeter  und  3^/^  Zucker,  sowie  2^/^  Wasser.  Abwesend 
waren  Sulfite,  Aluminate,  Borate,  Formiate,  Benzoate,  Salicylate.  (Chem. 
Centralbl.  1903.)  Kröber. 

Jakowleff  (292)  hat  in  einem  von  ihm  konstruierten  Apparat  die 
desinfizierende  Kraft  mehrerer  gasförmiger  Substanzen  geprüft,  unter 
welchen  sich  das  chlorkohlensaure  Methyl  und  Äthyl  besonders  auszeich- 
neten; der  letztere  Körper  steht  dem  ersteren  etwas  in  der  desinfizierenden 
Wirkung  nach.  Während  das  chlorkohlensaure  Methyl  im  trockenen  Zu- 
stande keine  Desinfektionskrafb  besitzt,  tötete  es  in  einer  Menge  von  5  g 
bei  einem  Wassergehalt  der  Luft  von  30  g  auf  den  Kubikmeter  den  wider- 
standsfähigen Staphylococcus  pyogenes  aureus  binnen  einer  Stunde  ab; 
Formaldehyd  wirkte  gerade  unter  diesen  Verhältnissen  nicht  so  sicher.  — 
J.  stellte  folgende  Leitsätze  auf:  „Die  Oasdesinfektion  besteht  nur  insofern, 
als  das  in  Wasser  sich  lösende  Gas  in  tropfbar  flüssiger  Schicht  auf  den 
Gegenständen  zur  Ablagerung  kommt  und  dann  einwirkt  Bei  schwach 
tropfbar  flüssigem  Niederschlage  ist  die  Desinfektionswirkung  gering  und 
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nnsicher.  Parallel  dem  Anwachsen  dieser  wftfinrigen  Schicht  hei  gleicher 
Menge  gasförmiger  Substanzen  steigert  sich  der  Desinfektionseifekt  and 
er  erreicht  ein  Maximam  bei  dem  sogenannten  Optimum  der  Wassermenge, 
welches  bei  der  Formaldehyddesinfektion  anf  30  g  pro  ein  Kubikmeter 
Luft  von  Flügge  anf  empirischem  Wege  festgestellt  worden  ist^  Sames. 

Jakowleff  (293)  fand  mit  Hilfe  seines  Apparates  zur  Prüfung  der 
Desinfektionskraft  gasförmiger  Substanzen,  dafs  das  Phosgen  und  seine 
Derivate,  das  chlorkohlensaure  Methyl  und  Äthyl,  vorzüglich  desinfizieren. 
Er  prüft  genauer  die  Wirkung  des  chlorkohlensauren  Methyls  im  Vergleich 
zum  Formaldehyd  nach  der  Methode  von  Paul  und  Kbönig  an  Milzbrand- 
bakteriensporen von  4  minutiger  und  Sporen  des  roten  KartoffBlbacillus 
von  26  minutiger  Resistenz  gegen  strömenden  Wasserdampf  und  Staphylo- 
coccus  aureus.  £s  ergibt  sich,  dafs  chlorkohlensaures  Methyl  in  einer 
Dosis  von  6  g  pro  1  cbm  mit  Wasserdampf  gesättigter  Luft  in  3-4  Stunden 
stark  die  Entwicklung  der  Sporen  des  roten  Eartoffelbacillus  hemmt,  aber 
sie  nicht  immer  tötet.  In  einer  Dosis  von  7  g  pro  cbm  Luft  tötet  es  diese 
Sporen  in  3  Stunden  30  Minuten.  Formaldehyd  war  in  Bezug  auf  die- 
selben Sporen  dem  chlorkohlensauren  Methyl  gleichwertig. 

5  g  chlorkohlensaures  Methyl  pro  cbm  Luft  töten  Milzbrandbakterien- 
Sporen  in  3^/^  Stunden,  Sporen  des  Staphylococcus  aureus  in  3  Stunden. 

6  g  chlorkohlensaures  Methyl  töten  Milzbrandbakteriensporen  in  3  Stunden, 

7  g  in  2  Stunden. 

Das  chlorkohlensaure  Methyl  verdirbt  keine  Gegenstände,  wird  durch 
Ammoniak  leicht  neutralisiert,  polymerisiert  sich  nicht,  und  ist  leicht  aus 
dem  desinfizierten  Raum  zu  entfernen,  aUes  Vorzüge  gegenüber  dem 
Formaldehyd.  Koch. 

Herzfeld  (278)  sucht  nach  seinem  patentierten  Verehren  eine 
dauernde  Konservierung  fester  Nahrungsmittel  dadurch  zu  erreichen,  dals 
er  zunächst  die  Poren  der  Nahrungsmittel  durch  Anwendung  von  Wärme, 
entsprechend  der  Beschaffenheit  ersterer^  öffiiet  und  hierauf  aus  den  Zellen 
durch  Einwirkenlassen  vorgewärmter  Kohlensäure  unter  gleichzeitiger  An- 
wendung wechselnden  höheren  und  niederen  Druckes  die  Luft  verdrängt. 

Kröber. 

Harrington  und  Walker  (273)  untersuchten  die  Zeitdauer,  inner- 
halb welcher  die  Abtötung  verschiedener  Bakterienarten  durch  Sublimat- 
lösungen verschiedener  Konzentration  erfolgt.  Die  angewandten  Konzen- 
trationen waren  folgende:  1 :  1000,  1 :  5000,  1 :  10000,  die  gegen  Sta- 
phylococcus aureus,  Staphylococcus  albus,  Bac  pyocyaneus,  Bac.  coli 
commune,  Bac.  diphtheriae,  Bac  typhosus,  Bac.  anthracis  zur  Untersuchung 
gelangten.  Aus  den  Untersuchungen  ergibt  sich  im  allgemeinen,  dafis  die 
verschiedenen  Krankheitserreger  einen  verschiedenen  Widerstandsgrad 
gegen  Sublimatlösung  zeigen,  ebenso  auch  gegen  das  Eintrocknen  nach 
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Behandeln  mit  Snblünat  sehr  verschieden  empfindlich  sind.  Snblimatlösnng 
1 :  5000  ist  gegen  die  gewöhnlichen  pathogenen  Arten,  insonderheit  gegen 
Eitererreger,  in  fenchtem  Zustande  an  wirksam.  Selbst  Sublimatlösnng 
1 :  1000  wirkt  nur  sehr  langsam  anf  die  gewöhnlichen  Hautbakterieu. 
Zur  Abtötnng  von  Staphylococcns  pyogenes  albns  war  anter  Umständen 
10  Minnten  lange  Einwirkangsdaaer  erforderlich.  Verff.  halten  deshalb 
Sablimaüösangen  in  dieser  Konzentration  als  angeeignet  für  chirurgische 
Zwecke.  (Nach  Centralbl.  f.  Bakter.  I,  34.  Eeferat  1904).  KrÖber. 

Hammer  (270)  prüfte  auf  ihre  Wirksamkeit  als  Desinfektionsmittel 
einige  chemische  Präparate,  wie  anorganische  and  organische  Qaecksilber- 
yerbindongen^  gelöst  in  Wasser  za  ^/^-5  g  pro  Liter,  Phenolpräparate  in 
1,  3,  5  and  zam  Teil  auch  10  ^/o  Lösong  and  femer  eine  Formalinseifen- 
mischnng,  das  Lysoform  in  derselben  Verdttnnang  mit  Wasser.  Zu  seinen 
Versachen  verwendete  er  24  stündige  Beinkaltaren  von  Staphylococcns 
pyogenes  aureus  und  Sporen  von  Anthrax,  welche  Bakterien  mit  Bouillon 
aufgeschwemmt  und  an  Seidenfäden  und  Granaten  angetrocknet  waren. 
Nach  verschieden  lang  dauernder  Einwirkung  der  Chemikalien  auf  die 
Spaltpilze  wurden  die  infizierten  Fäden  und  Qranaten  ohne  Eintauchen  in 
steriles  Wasser  in  Bouillon  überführt,  mit  Ausnahme  derjenigen,  welche 
mit  den  Quecksilberverbindungen  behandelt  waren,  denn  dieselben  wurden 
in  10%  gekochter  Schwefelammonium-LöBung  ausgewaschen,  damit  nicht 
das  Wachstum  in  der  Bouillon  durch  zurückbleibendes  Quecksilber  gestört 
vrfirde.  Die  Entwicklung  der  Bakterien  in  der  Bouillon  wurde  kontrolliert 
nach  24  Stunden,  4  und  8  Tagen.  In  die  steril  gebliebenen  Bouülonröhr- 
chen  wurde  dann  nachträglich  die  betreffende  Bakterienart  eingeimpft, 
wobei  auch  stets  EntiQgklsiuv-erfolgte:  Spuren  von  mit  übertragenem  Des- 
infektionsmittel waren  also  nach  Ansicht  des  Verf.B  nicht  die  Ursache  des 
zuerst  aasgebliebenen  Wachstums.  [Zu  bedauern  ist  jedoch,  dafs  die  Ver- 
suche nur  in  Bouillon  angestellt  wurden;  die  Bakterien  würden  auf  festen 
Nährböden  bei  fireiem  Zutritt  der  Luft  vielleicht  doch  in  einzelnen  Fällen 
Lebenaföhigkeit  gezeigt  haben,  wenn  das  Desinfektionsmittel  durch  Ein- 
tauchen der  infizierten  Objekte  in  steriles  Wasser  entfernt  worden 
wftre.  Bef.] 

Eine  beigegebene  Tabelle  erweist:  Die  anorganische  Quecksüberver- 
bindung  (Sublimat)  ist  den  organischen,  wieSablamin=Qaecksilbersulfat- 
äthylendiamin  und  dem  Hydrargyrum  oxycyanatum  überlegen,  ebenso  die 
Methylphenole  (Eresol)  dem  Karbol = Benzophenol.  —  Bacillol,  ein  Präparat 
ans  52  ^/o  Kresol  und  Seife  wirkte  nicht  so  günstig  wie  die  Eresolseifen- 
lösnng,  die  50  ^/q  Bohkresol  enthält,  —  Lysoform  besitzt  nicht  die  bakte- 
rientötendd  Eigenschaft  des  Formalins,  —  Lysol,  enthaltend  48-50^/o 
reine  Xresdle  und  Seife  entspricht  in  der  Wirksamkeit  einer  um  die  Hälfte 
gerüigereii  reinen  EjresoUösung,  zeigte  sich  aber  einer  gleich  starken  Roh- 
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kresoUdsuDg  etwas  überlegen.  —  Die  Phenole  schädigten  stark  den  Sta- 
phylococcns,  nicht  aber  die  Dauerformen  des  Milzbrandbacillns.      Sames. 

Harrlngton  and  Walker  (272)  haben  umfangreiche  Versuche  mit 
Enltoren  von  Bact.  coli,  pyocyan.,  typhi,  dyphtheriae,  anthracis,  sowie  mit 
Staphylococcns  pyog.  anr.  und  alb.  angestellt  Die  Eoltnren  wurden  auf 
Seidenfftden  dnrch  Eintauchen  letzterer  in  Bonillonanfschwemmnng  fiber- 
tragen, die  Fäden  in  trockenem  oder  feuchtem  Zustande  benutzt.  Die 
einzelnen  Ergebnisse  sind  in  Tabellenform  mitgeteilt;  im  allgemeinen  er- 
gab sich  folgendes:  1.  G^en  trockene  Bakterien  waren  sowohl  absoluter 
Alkohol,  wie  gewohnlicher  Spiritus  (fiber  70^1^  selbst  bei  24st&ndiger  Be- 
rührung wirkungslos;  je  wasserärmer  hierbei  der  Alkohol  war,  um  so  ge- 
ringer war  die  keimtötende  Kraft  2.  Gegen  nicht  sporentragende  Bakterien 
in  feuchtem  Zustande  wirkt  Spiritus  von  40  Volumprozent  Alkohol  inner- 
halb fünf  Minuten  abtötend,  manche  Konzentrationen  schon  innerhalb  einer 
Minute.  3.  Ein  Spiritus  mit  weniger  als  40  <>/o  Alkohol  ist  in  der  Wirkung 
zu  langsam  und  unsicher.  4.  Die  wirksamste  Konzentration  zur  Vernichtung 
der  widerstands^Uiigeren  sporenfreien  Krankheitskeime,  z.  B.  der  Eiter- 
erreger, ist  60-70  ®/o ;  diese  Konzentration  ist  gleich  wirksam  sowohl  gegen 
trockene  als  feuchte  Bakterien.  5.  Ist  die  Hfllle  der  Bakterien  ausgetrocknet, 
so  kann  starker  Alkohol  nicht  eindringen.  Die  unter  70®/o  bleibenden 
Verdünnungen  wirken  deshalb  in  solchen  Fällen  besser,  weil  die  Bakterien- 
httUe  zuerst  Wasser  aufnimmt  und  dadurch  dem  Eindringen  des  Alkohob 
den  Weg  bahnt  6.  Auch  bei  feuchten  Bakterien  hat  über  70<^/Q-Alkohol 
keinen  Vorteil  gegenüber  dem  weniger  konzentrierten;  zur  Hautdesinfektion 
kann  man  stets  mit  60-70^/o-Alkohol  auskommen.  7.  Gelingt  es  die  tiefer 
in  der  Haut  sitzenden  Bakterien  mit  dem  Alkohol  in  Berührung  zu  bringen, 
so  werden  meist  fßnf  Minuten  zu  ihrer  Abtötung  genügen.  (Centralbl.  f. 
Bakter.)  Sames. 

Emmericlis  (242)  Verfahren  zur  Haltbarmachung  von  Fleisch  in 
rohem  Zustande  beruht  darauf,  dafs  die  Anfangsteile  der  gröfseren  Gtefäfiie 
(Saug-  und  Schlagadern)  ier  Tiere  vor  ihrer  Zerteilung  mit  einer  entwick- 
lungshemmenden Flüssigkeit  ausgespült  werden,  weil  die  Fleischfäulnis 
erfahrungsmäfsig  von  den  gröfseren  Gefäiben,  die  schon  bald  nach  dem 
Schlachten  grolse  Mengen  von  Bakterien  enthalten,  aus  beginnt,  während 
die  kleineren  Blutgef&fse  noch  bakterienfirei  sind.  Kröher. 

Engels  (245)  prüfte,  da  sich  gelegentlich  vorhei^pegangener  Hände- 
desinfektionsversuche die  Lösungen  von  2®/o  Lysoform,  2<>/o  Bacillol  und 
2®/oo  Sublamin  in  Alkohol  als  besonders  gute  Desinfizientien  erwiesen 
hatten,  diese  Chemikalien,  in  gleicher  Verdünnungsstärke  sowohl  mit  Alkohol 
als  auch  mitWasserhergestelltundlieüs  jene  Flüssigkeiten  auf  Reinkulturen 
pathogener  Bakterien,  wie  Typhus-  und  Diphtheriebacillen,  MUzbrand- 
bacillen  mit  und  ohne  Sporen,  Choleravibrionen  und  Staphylokokken  wirken. 
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Die  Derinfektioiuikraft  der  Lömmgen  prüfte  er  nach  3  Methoden:  1.  durch 
Einwirken  anf  in  FlILuigkeit  lebende,  2.  anf  an  Seidenftden  nnd  3.  anf  an 
Granaten  ang^etrocknete  Bakterien.  Nach  der  ersten,  der  Verdünnongs- 
methode  worden  flfissige  248t1indige  Enltoren  mit  gleichen  Mengen  des 
Desinfektionsmittels  yon  doppelt  so  hohem  Oehalt  als  sonst  versetzt ,  dafs 
eine  2%,  resp.  2^/oa  Lösung  der  Desinfektion  entstand;  nach  verschieden 
langer  Zeit  wnrde  dann  von  den  so  behandelten  Enlturilflssigkeiten  anf 
Agar  übertragen.  Die  AnsfOhrnng  der  beiden  anderen  Methoden,  von 
welchen  E.  die  Granatmethode  empfiehlt,  gestaltete  sich  wie  folgt:  Sterile 
Seidenfftden  nnd  andererseits  Granaten  waren  2-3  Standen  lang  mit  der 
248tfindigen  Eoltorflüssigkeit  in  Berfihmng  nnd  trockneten  nach  dem 
Herananehmen  im  Thermostaten.  Wfthrend  der  Einwirkung  der  Chemi- 
kalien lagen  die  infizierten  Seidenfftden  am  Boden  der  die  schädigende 
Flfissigkeit  enthaltenden  GefftTse,  die  Granaten  jedoch  anf  feinen  (dorch 
Abbildung  veranschanlichten)  Haarnetzen,  um  der  desinfizierenden  Flfissig- 
keit besseren  Zutritt  zu  gestatten.  Seidenfftden  sowohl  wie  Granaten  wurden 
nach  verschieden  langer  Einwirkungsdauer  der  Desinfizientien  in  ca.  lOccm 
Nährbouillon  fibertragen  und  dann  etwa  eintretendes  Wachstum  bis  zu  acht 
Tagen  abgewartet.  —  Die  sehr  zahlreichen  Versuche  wurden  je  dreimal 
wiederholt  und  am  Ende  jeder  Versuchsreihe  eine  Mittelzahl  berechnet 

Die  stärkste  bakterientOtende  Wirkung  kam  unter  den  drei  unter- 
suchten Chemikalien  der  Sublaminlösung  (Quecksilbersulfatäthylendiamin) 
zu,  die  beiden  anderen  Desinfizientien  standen  in  der  Wirkung  erheblich 
zurflck;  Lysoform  wirkte  auf  Anthrax  mit  und  ohne  Sporen  weit  besser  als 
Badllol;  ganz  besonders  zeigte  sich  aber  die  erheblich  grOÜMre  bakteridde 
Wirkung  der  alkoholischen  vor  der  wässerigen  Lösung.  — 

Ehoxls  ist  der  Ansicht,  dafis  die  höhere  Wirksamkeit  der  drei  in 
Alkohol  gelösten  Desinfektionsmittel  auf  einen  Zustand  der  Schwebefftllung 
zurfickzufähren  sei,  dafs  der  schwach  desinfizierende  Alkohol  eine  merk- 
liche Erhöhung  der  Desinfektionskraft  der  Chemikalien  jedoch  nicht  ver- 
ursache. Das  bei  seinen  Händedesinfektionsversuchen  erhaltene  Eesultat, 
welches  ebenfalls  die  Überlegenheit  der  in  Alkohol  gelösten  drei  Desinfektions- 
mittel ergab,  versucht  er  dahin  zu  erklären,  dafs  der  Alkohol  die  Fettschutz- 
hfille  der  Bakterien  in  der  Haut  löst  (auch  Ansicht  von  Braatz)  und  die 
Keime  so  leichter  dem  Angriff  des  Desinfiziens  zugänglich  macht,  und  dafs 
der  Alkohol  ferner  die  Luft  aus  den  Poren  und  den  Dr üsenausführungsgängen 
zu  entfernen  vermag,  wodurch  die  Chemikalien  tiefer  eindringen  können. 
—  Verf.  empfiehlt  den  Alkohol  weder  allein  noch  in  Verbindung  mit  einem 
in  Wasser  gelösten  Desinfektionsmittel  zur  Händedesinfektion  zu  verwenden, 
das  Beste  sei  die  Anwendung  des  im  Alkohol  gelösten  Desinfiziens.  — 

(Eine  weitere  Erklärung  flbr  das  Übergewicht  der  alkoholischen  vor 
der  wässerigen  Lösung  des  Desinfektionsmittels  glaubt  Be£  in  der  hjgro- 
Koehi  Jahxesbeiiolit  ZIV.  10 
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skopischen  Eigenschaft  des  Alkohols  und  der  BQdimg  von  Eryohydraten 
mit  Wasser  zn  erblicken,  welche  unter  sehr  deutlicher  Wärmeentwicklung 
und  Volnmyerminderung  vor  sich  geht  Die  zu  desinfizierenden  Hände  und 
die  auf  ihnen  haftenden  Keime  sind  vor  Behandlung  mit  dem  Desinfiziens 
feucht  vom  Waschen  mit  warmem  Wasser ;  gelangt  nun  der  dem  Antiseptikum 
alsVehikel  dienende  Alkohol  (Ekobls  verwandte  97-98  proz.)  auf  die  Hftnde, 
so  mufs  er  begierig  in  die  Schrunden,  Drüsenausftihrungsgänge  usw.  vor- 
dringen, um  seiner  hygrosokpischen  Eigenschaft  gerecht  zu  werden.  Bei 
den  im  Wasser  gelösten  desinfizierenden  Chemikalien  fällt  dieses  intensive 
Vordringen  jedoch  fort,  wie  ein  vergleichender  Versuch  mit  einem  Tropfen 
alkoholischer  FarblOsung  einerseits  und  wässeriger  andererseits  auf  die 
feuchten  Handrücken  leicht  erweist.  —  Ein  anderer  Grund  ftlr  die  von 
Enobls  erwiesene  Tatsache  scheint  auch  im  gequollenen  Zustande  der  Bak- 
terien zu  liegen,  veranlafst  durch  die  vorhergegangene  Waschung  der 
Hände  mitwarmemWasser;  in  dem  erwähnten  Stadium  ist  wohl  dieBakterien- 
zelle  leichter  durch  den  Alkohol  und  das  in  diesem  gelöste  Desinfiziens 
(das  gar  nicht  im  Zustande  der  SchwebefBllung  zu  sein  braucht)  zu  durch- 
dringen und  damit  auch  abzutöten.)  Sames, 

Nach  Dienert  (286)  werden  Wasserproben  oder  Aufschwemmungen 
von  Beinkulturen  gewöhnlicher  Wasserbakterien  (Bacillus  coli,  Ebbbth) 
in  Wasser  nach  wenigen  Stunden  steril,  wenn  man  ihnen  granuliertes  Zink 
zusetzt  und  sie  wiederholt  damit  schüttelt.  Die  in  Wasser  sich  lösende  Zink- 
menge ist,  wie  direkte  Versuche  zeigten,  zu  gering,  um  den  Tod  der  Bakterien 
herbeizuführen.  Wohl  aber  sterben  die  Bakterien  in  direkter  Berührung 
mit  dem  metallischen  Zink,  das  von  ihnen  angegriffen  wird.         Behrens, 

Beythien  und  Hintersklrcli  (198).  Von  zwei  in  Dresden  zur 
Untersuchung  gelangten  Fleischkonserviemngsmitteln  konnte  das  erste, 
bestehend  aus  einem  Gemenge  von  50^/o  Salpeter,  48®/o  Kochsalz  und  7®/o 
Milchzucker  bei  Beinheit  des  Milchzuckers  an  Natriumbikarbonat  (Alkali- 
karbonat 1)  unbeanstandet  bleiben,  während  bei  dem  zweiten,  bei  welchem 
82,48<^/o  Kochsalz  15,89<^/o  Natriumbenzoat  und  1,21%  Calciumbenzoat 
ermittelt  wurde,  amtliches  Einschreiten  nur  mit  zweifelkaftem  Erfolg  zu 
versuchen  war.  Die  Anwendung  der  Benzoesäure  ist  zur  Konservierung  der 
Fruchtsäfte  verboten;  die  Fassung  von  §  21  des  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschaugesetzes und  der  ergänzenden  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers 
vom  18.  Februar  1902  erschwert  aber  gegenüber  der  Benzoesäure,  sowie 
der  schon  öfter  geftindenen  essigsauren  Tonerde  und  weiterer  unerwünschter 
Konservierungsmittel  die  Heranziehung  der  §§  10  und  12  des  Nahnings- 
mittelgesetzes.  —  Bbtthibn  und  Hintbbskiboh  erachten  es  für  zweck- 
mäfsiger,  wenn  die  vom  Bundesrat  erlassenen  Bestimmungen  nicht  die  zur 
Konservierung  verbotenen,  sondern  die  dazu  gestatteten  Chemikalien  nam- 
haft aufführen  würden.  Sames. 
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Sclmiiibnrg  (418)  teilt  mit,  dafs  Brom  in  Mengen  von  0,08  pro 
mille  im  Waser  befindliche  Cholera-  nnd  Typhusbakterien  meistens  sicher 
abtötet.  Ausnahmen  müssen  aber  zugegeben  werden.  Vemichtang  der 
Bakterien  durch  das  Sterilisiemngsverfahren  mittels  Hitze  ist  vorzuziehen, 
weil  sicherer;  vielleicht  ist  anch  das  Ozonverfahren  besser.  Da  aber  die 
beiden  letzteren  Verfahren  anf  Expeditionen,  Märschen  nnd  bei  kurzer  Bast 
nicht  durchführbar  sind,  weil  zu  umständlich  und  zeitraubend,  so  ist  hier 
immer  zum  Bromverfahren  zu  greifen.  Nach  dem  Verf.  wirken  Sublimat 
1 :  1000  und  5proz.  Karbolsäure  noch  unsicherer  als  Brom,  da  selbst  nach 
'/^stündiger  Einwirkung  dieser  Desinfizientien  auf  Typhusbacillen,  Staphylo- 
kokken und  Cholera  Vibrionen,  stets  lebende  Zellen  noch  anzutreffen  sind. 
Da  diese  kräftigsten  bekannten  Desinfektionsmittel  auch  nicht  sicherer 
wirken,  ist  es  wahrscheinlich  überhaupt  nicht  möglich,  durch  '/^stündige 
Einwirkung  chemischer  Mittel  alle  Bakterien  sicher  abzutöten.     Kröber, 
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Loy-Peluffo  (331)  legt  sich  die  Frage  vor,  ob  und  inwiefern  die 
Unterlage,  auf  welcher  die  Bakterien  liegen,  einen  Einflufs  bei  der  Abtötung 
der  Mikroorganismen  durch  das  direkte  Sonnenlicht  besitzt.  Er  wählt  dazu 
Leinwand,  Wolle,  Seide,  Sammet,  Atlas,  femer  Papier,  Pergament,  Leder, 
Holz,  Glas,  Metallplättchen,  Baumaterial  und  Pflastermaterial.  Alle  diese 
Materialien  wurden  in  kleine  Stücke  geschnitten,  in  Glasröhren  gebracht 
und  trocken  sterilisiert.  Für  die  Versuche  selbst  wurden  Teile  einer  Agar- 
oberflächenkultur  abgehoben  und  auf  das  Material  übertragen,  welches 
seinerseits  in  sterile  Glasschalen  gebracht  wurde.  Derartig  beschickte  Glas- 
schalen  wurden  der  Sonne  ausgesetzt,  während  andere  gleichartige  zur 
Kontrolle  im  Schatten  gehalten  wurden.  Angesichts  der  grofsen  Zahl  von 
Versuchen  beschränkte  sich  der  Verf.  bei  der  Auswahl  der  Mikroorganismen 
auf  zwei  sehr  leicht  erkennbare  Bacillen,  den  nicht  pathogenen  Bac.  prodi- 
gioBus  und  den  pathogenen  Bac.  pyocyaneus.  Aus  allen  Versuchen  mit 
diesen  beiden  Bacillen  auf  den  genannten  Stoffen  geht  hervor,  dafs  5  bis 
6  Stunden  nach  der  Exposition  die  genannten  Mikroorganismen  durch  die 
Sonnenstrahlen  abgetötet  sind,  und  dafs  die  Beschaffenheit  der  Unterlage, 
aufweiche  die  E^ime  aufgetragen  sind,  gar  keinen  Einflufs  auf  die  Abtötung 
dieser  Mikroorganismen  durch  das  Sonnenlicht  ausübt. 

Der  Tod  tritt  nach  der  gleichen  Zahl  von  Stunden  ein,  gleichviel,  ob 
die  Keime  auf  feinen  oder  groben,  weifsen  oder  gefärbten  Stoffen,  auf  Unter- 
lagen mit  glatter  oder  rauher  Oberfläche,  auf  tierischem  oder  vegetabilischem, 
organischem  oder  anorganischem  Material  aufgetragen  sind. 

Wohl  aber  besteht  eine  konstante  Beziehung  zwischen  der  baktericiden 
Energie  des  Sonnenlichtes  und  dem  actinometrischen  Grade;  die  Wärme 
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erhöht  also  die  desinMerende  Wirkung  des  Sonnenlichtes,  wie  bereits  frOher 
bekannt  war.  Meinecke, 

Chatin  and  Nicolau  (220)  yergleiehen  die  baktericide  Wirkung  des 
zwischen  eisenhaltigen  Elektroden  übergehenden,  an  chemischen  Strahlen 
überans  reichen  Bogenlichtes  mit  der  des  gewöhnlichen  und  finden  ersteren 
dem  letzteren  weit  überlegen.  Agarplatten  in  Pami-Schalen  wnrden  ober- 
flftchlich  besät  nnd  dann  znm  Teil  der  Wirkung  des  Lichtes  aasgesetzt.  Es 
ergab  sich  folgende  Wirkung  : 

Eisenhaltige  gewOhnliehe 
Kohlen  Kohlen 

Staphylococcus    ....    sterilisiert  in  12  Sekunden  4  Minuten 

Bac.  pyocyaneus 

Bact  coli  communis 

Diphteriebacillus 

Tuberkulosebacillus 

Bac  anthracis  (sporenhaltig) 

Behrens. 
Hoflhnann  (283)  machte  mehrere  Versuche  über  die  Einwirkung  der 
Radiumstrahlen  auf  Bakterien.  Dieselben  bestätigten  und  ergänzen  die 
Resultate  von  Stbbbbl,  Asohkinass  und  GaspAbi,  Pfbivfeb  und  Feikd- 
BEBGHB^,  welche  aUe  eine  Hemmung  oder  Tötung  der  bestrahlten  Bakterien 
konstatieren  konnten.  Eine  Plattenkultur  von  Bac.  prodigiosus  wurde 
8  Stunden  mit  5  mg  Radiumbromid  bestrahlt.  Die  beleuchtete  SteUe  zeigte 
kein  Bakterienwachstum,  die  in  der  Nähe  der  beleuchteten  Stelle  gewach- 
senen Kolonien  waren  farblos.  Staphylococcus  pyogenes  albus  und  aureus 
wurden  durch  24stündige  Beleuchtung  gar  nicht  geschädigt  Durch  ein 
anderes  Präparat  von  12  mg  wurden  sie  jedoch  ebenfiAlls  getötet  Auch 
wirkte  das  schwächere  Präparat,  als  das  umhüllende  Glimmplättchen  fort- 
genommen wurde,  im  gleichen  Sinne.  Milzbrandsporen  konnten  weder  ge- 
trocknet noch  aufgeschwemmt  abgetötet  werden.  Auch  die  Pathogenität 
war  nur  wenig  geändert  Rahm, 

Pfeiffer  und  Friedberger  (868)  studierten  die  Einwirkung  von 
25  mg  Radiumbromid,  welches  durch  eine  mit  Glimmerplatte  verschlossene 
Öffiiung  von  6  mm  Durchmesser  hindurch  strahlte,  auf  verschiedene  Bak- 
terien. Eine  mit  Typhusbakterien  besäte  Platte  zeigte  nach  48  stündiger 
Bestrahlung  bei  1  cm  Distanz  eine  runde,  etwa  2  cm  breite  Stelle,  welche 
auch  bei  der  Optimaltemperatur  steril  blieb.  Nicht  der  Nährboden,  sondern 
die  Bakterien  selbst  waren  geschädigt  worden.  Bei  5  cm  Abstand  wirkte 
das  Radiumpräparat  nicht  mehr. 

An  Seidenfäden  angetrocknete  MUzbrandsporen  wurden  in  dreimal 
24  Stunden  getötet  (Gentralbl.  f.  Bakter.)  Bahn, 

^)  Siehe  folgendes  Referat 
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Bamard  md  Morgan  (193)  untenmchen  die  Einwirkimg  der  Bogen- 
lichtspektren  yon  Kohlenstoff  nnd  einigen  Metallen  anf  Bakterien,  nnd  zwar 
auf  Bac.  prodigiosos,  Bact.  coli  communis,  Bac.  sabtilis,  Mikrococcns  tetra- 
genos,  StaphyloooccQS  aarens  nnd  Bac.  tnbercnlosis.  Das  Spektnim  wnrde 
jeweils  anf  eine  Agarschicht  (in  einer  PsTBi-Scbale)  projiziert,  welche  mit 
einer  lebenden  Knltnr  des  betreffenden  Organismus  bestrichen  war.  Un- 
mittelbar nach  der  Impfang  wurde  die  Platte  belichtet  und  dann  sofort 
24  Stunden  lang  bei  37  ^  C.  in  Thermostaten  gehalten. 

Die  baktericide  Begion  war  streng  auf  die  Begion  der  ultra-violetten 
Strahlen  begrenzt  Bei  11  Amperes  und  einer  Schlitzbreite  Yon  0,5  mm 
ergab  eine  Ezpositionsdauer  yon  15  Minuten  eine  schwache  Einwirkung; 
nach  20  Minuten  war  der  Erfolg  deutlicher,  nach  45  Minuten  sehr  ausge- 
sprochen. In  den  fibrigen  Teilen  des  Spektrums  war  auch  nach  zweistflndiger 
Exposition  keine  Einwirkung  zu  bemerken.  Die  aktiven  Strahlen  liegen 
in  dem  Teile  des  Spektrums  zwischen  Wellenlänge  3287  und  2265. 

Weiter  kamen  zur  Untersuchung  die  Bogenlichtspektren  von  Eisen, 
Cadmium,  Silber  und  Aluminium.  Die  Besultate  deckten  sich  vollkommen 
mit  den  beim  Kohlenstoff  gewonnenen,  nur  ist  die  Wirkung  eine  gröfsere 
im  Verhältnis  zur  Zahl  und  Intensität  der  Linien  in  der  bakteridden  Region. 
So  war  eine  ganz  oder  teilweise  aus  Eisen  bestehende  Elektrode  in  höherem 
Maise  bakteridd  als  eine  Eohlenelektrode.  Wurde  die  Kohle  der  positiven 
Elektrode  ausgehöhlt  und  mit  einer  Mischung  von  dem  zu  untersuchenden 
Metall  und  Kohlenstoff  (in  Form  von  Zucker,  um  das  Herausfallen  zu  ver- 
hftten)  gef&llt,  so  ergaben  Versuche  mit  Bac.  coli  communis  folgende  Be- 
sultate: Bei  Verwendung  von  Eisen  wurden  die  Bacillen  in  15  Minuten, 
bei  Cadmium  in  15  Minuten,  bei  Aluminium  in  25  Minuten  getötet,  während 
bd  gewöhnlichen  Kohlenelektroden  erst  nach  30  Minuten  die  baktericide 
Wirkung  deutlich  wurde.  Die  Beweglichkeit  hatte  lange  vor  dem  Ab- 
sterben der  Bacillen  aufgehört.  Die  Wirkung  der  Wärmestrahlen  wurde 
bd  den  Versuchen  dadurch  ausgeschaltet,  da  A  das  Licht  durch  einen  Metall- 
cylinder  ging,  in  welchem  Wasser  zirkulierte. 

Wie  es  scheint,  kOnnen  die  Strahlen  des  Spektrums  weder  in  organische 
Substanzen  wie  Agar  oder  tote  tierische  oder  pflanzliche  Gewebe  noch  auch 
in  lebende  (Gewebe  eindringen;  doch  versprechen  die  Verff.  weitere  Unter- 
suchungen in  dieser  Bichtung.  Memecke. 

Chlopln  und  Tammann  (223)  prüften  den  Einflufs  hoher  Drucke 
auf  Bakterien,  Hefen  und  Schimmdpilze,  wobei  Verff.  feststellten,  dafs 
Drucke  von  3000  kg  pro  1  qcm  die  genannten  Organismen  nicht  abtöten. 
Bd  einmaliger  schneller  Drucksteigemng  und  in  gleicher  Weise  erfolgten 
Aufhebung  des  Druckes  wurden  die  Mikroorganismen  nur  ganz  schwach 
bednfluXst,  dagegen  stark  gelähmt,  wenn  die  Steigerung  des  Druckes  auf 
3000  kg  pro  1  qcm  und  die  Aufhebung  des  Druckes  6  mal  schnell  aber 
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gleichmäfBig  nacheinander  erfolgte.  Konstante  Dnicke  zwischen  2000  nnd 
8000  kg  änfserten  ihre  Wirkung  im  Verhältma  znr  Daaer  and  Höhe.  Die 
anf  die  Organismen  ausgeübten  Wirkungen  äufserten  sich  in  Schwftchung 
der  Bewegungen,  in  Verlangsamung  oder  Verlust  der  Vermehrnngsfähig- 
keit  und  in  Verlust  sonstiger  charakterischer  Eigenschaften,  wie  Gärver- 
mOgen  und  Farbstofi^roduktion.  Durch  die  Druckwirkung  wurden  die  ver- 
schiedenen Arten  sehr  verschieden  beeinflufst.  Als  sehr  empfindlich  er- 
wiesen  sich  £ac.  pyocyaneus,  Vibrio  cholerae,  Vibrio  Finkleri,  Bac.  pneu- 
moniae Croup.,  als  sehr  unempfindlich  Bac.  anthracis,  Bacillen  aus  Heuinfu- 
sum,  Oldium  lactis  und  Hefen.  Eröber, 

d'Anehald  (188)  weist  auf  die  Versuche  von  Humboldt  hin,  welcher 
beim  Abkühlen  von  Bäumen  unter  0^  ein  Niederfallen  der  Bakterien  aus 
der  Luft  zusammen  mitEisnädelchen  bewirkte.  Ebenso  werden  Schimmel- 
pilze unterdrückt.  Je  mehr  die  Luft  getrocknet  werden  kann,  desto  wirk- 
samer ist  die  Entfernung  des  Staubes  und  der  Bakterien. 

(Dies  ist  nicht  sehr  wahrscheinlich,  denn  das  Niederfallen  der  Bakte- 
rien beruht  nicht  auf  der  Trockenheit  der  Luft,  sondern  auf  der  Eigen- 
schaft des  Wasserdampfes,  sich  um  kleine  Ansatzpunkte  zu  kondensieren 
und  mit  diesen  zu  Boden  zu  sinken.  Die  Abkühlung  eines  möglichst  feuchten 
Zimmers  würde  diesem  Zwecke  wohl  besser  dienen.)  Bahn. 

Look  (380)  sterilisiert  Flüssigkeiten,  indem  er  über  die  öffiiung  des 
Sterilisierungsgefäfses  eine  Glaskuppe  setzt,  in  welche  die  sterile  Luft 
beim  Erhitzen  eintritt.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Mallock  und  Davis  (334)  stellen  sich  die  Aufgabe,  den  Bac.  anthra- 
ds  neuerdings  auf  seine  Widerstandsfähigkeit  gegen  hohe  Temperaturen 
zu  untersuchen.  Die  Erhitzung  geschah  in  einem  breiten,  gut  verschliels- 
baren  Glascylinder,  welcher  durch  einen  Doppelhahn  mit  einer  Dampf- 
leitung in  Verbindung  zu  setzen  war.  Der  Thermometerstand  im  Glas- 
cylinder wurde  durch  eine  Lupe  beobachtet,  welche  ihrerseits  an  dem 
Zeiger  befestigt  war  und  mit  diesem  durch  einen  Zahnstangentrieb  auf-  und 
abwärts  bewegt  werden  konnte.  Mit  Hilfe  der  Lupe  und  des  Zahnstangen- 
triebes wurde  der  Zeiger  immer  genau  auf  der  Höhe  der  Quecksilbersäule 
gehalten.  Die  jeweilige  Bewegung  übertrug  sich  durch  ein  Gelenkwerk 
mit  selbstschreibender  Feder  auf  ein  sich  abrollendes  Papier,  auf  welchem 
gleichzeitig  selbsttätig  die  Sekundenschläge  einer  elektrischen  ühr  regi- 
striert wurden.  Die  Temperaturen  ergaben  eine  Kurve,  welche  in  Ver- 
bindung mit  den  Zeiten  einen  sicheren  Anhalt  für  die  Art  der  Einwirkung 
ergab. 

In  den  Glascylinder  wurden  jeweils  mit  Bac.  anthracis  infizierte  Röluv 
chen  mit  Wasser  eingestellt  und  verschieden  lang  und  verschieden  stark 
erhitzt  Nach  beendetem  Experiment  wurde  in  Bouillon  ausgesät 

Die  Zahl  der  Versuche  belief  sich  auf  118;  von  diesen  waren  95  über 
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100®  C,  18  unter  100®  C.  erhitzt  worden.  Von  den  95  Versuchen  (über 
100 <>  C.)  erfolgte  nach  der  Aussaat  Wachstum  nur  in  14  Fällen;  von 
diesen  14  erwiesen  sich  indessen  12  als  yemnreinigt.  Von  den  18  Ver- 
suchen unter  100®  C.  eichen  5  Wachstum,  indessen  war  auch  hier  nur 
einmal  reiner  Anthrax  nachzuweisen.  Es  ist  zweifelhaft,  ob  in  den  ver^ 
unreini^n  Kultaren  überhaupt  Anthrax  vorhanden  war.  In  drei  F&llen 
war  die  gewöhnliche  Subtilisinfektion  von  einem  unbeweglichen,  in  Faden 
wachsenden,  sporentragenden  Bacillus  begleitet,  welcher  dem  Habitus  nach 
wohl  Anthrax  sein  konnte.  Die  Verff.  ziehen  aus  ihren  Versuchen  den 
SchluiA,  dals  auch  Anthraxsporen  in  Wasser  bei  100®  oder  mehr  selbst 
in  kfirsester  im  Experiment  anwendbarer  Zeit  fast  sicher  abgetötet  werden. 

Über  die  untere  Grenze  der  abtötenden  Temperaturen  bei  längerer 
Dauer  der  Einwirkung  für  Anthrax  und  andere  sporenbildende  Bakterien 
stellen  die  Verff.  weitere  Untersuchungen  in  Aussicht.  Meinecke. 

Honnleke  (287).  Da  die  zum  Sterilisieren  des  Fleisches  mittels 
Dampfes  bisher  benutzten  Apparate  einen  zu  hohen  Gewichtsverlust  an 
Fleisch  (40-50  ®/o)  ergaben  gegenüber  den  Wasserbadkochapparaten  von 
Bbcebb  und  ülicank,  welche  bei  sicherer  Abtötung  der  Tuberkelbadllen 
höchstens  einen  Gtemchtsverlust  von  80  und  40 ®/o  aufwiesen,  hat  Verf. 
um  der  herrschenden  Vorliebe  für  die  Desinfektion  des  Fleisches  durch 
Dampf  zu  entsprechen,  einen  neuen  Apparat  konstruiert,  in  welchem  die 
Dampftemperatur  so  reguliert  wird,  dafs  niemals  eine  Überhitzung  des 
Fleisches  eintritt  und  sich  kein  starker  Mantel  von  Eiweüüsgerinnungsstoffen 
bilden  kann,  der  das  Eindringen  der  Hitze  in  das  Fleischinnere  erschwert. 
Die  Regelung  der  Dampfspannung  erfolgt  selbsttätig  durch  eine  einfache, 
in  der  beigegebenen  Figur  leicht  ersichtliche  Einrichtung,  indem  nach  dem 
Gesetze  der  kommunizierenden  Bohren  das  den  Dampf  erzeugende,  in 
einem  geheizten  Doppelboden  befindliche  Wasser  des  Sterilisierraums  bei 
Erhöhung  der  Spannung  in  ein  seitlich  verbundenes  Wassergeföfs  übertritt, 
aus  welchem  es  bei  Nachlassen  der  Dampfspannung  wieder  in  den  Sterili- 
sierraum zur  Erzeugung  neuer  Spannung  zurückgelangen  kann.  Die  im 
Sterilisierapparat  herrschende  Dampfspannung  entspricht  somit  der  Höhen- 
differenz der  Wasserspiegel  des  Apparats  und  des  seitlichen  Wasser- 
gefSTses  und  diese  Differenz  kann  in  Jeder  beliebigen  GröDse  festgelegt 
werden,  wodurch  die  Sicherheit  gegeben  wird,  mit  der  zur  Erzielnng  ge- 
ringster Gewichtsverluste  wünschenswerten  niedrigsten  Dampftemperatur 
zu  sterilisieren  ohne  die  Gefahr  einer  etwaigen  schädlichen  Spannung.  Die 
Bedienung  des  Apparats  ist  einfach,  da  nach  der  leicht  und  schnell  vor- 
nehmbaren Beschickung  des  Apparats  Aufisichtspersonal  nicht  nötig  ist  Für 
Ausschmelzen  von  Fett  führt  der  Apparat  eine  zweckmäfsige  Einrichtung, 
auch  kann  er  durch  Dampf  oder  durch  freieu  Feuer  geheizt  werden. 

Samee, 
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Franke  (255)  weist  die  yon  Schwabs  erhobenen  Einwftnde  zarfick 
gegen  den  von  ihm  konstruierten,  von  der  Firma  Bietschel  ft  Henneberg 
hergestellten  Fleischsterilisator,  der  nach  ScHWABZscher  Ansicht  keine 
wesentliche  Vorteile  vor  anderen  Apparaten  bieten  solL 

Bei  Konstruktion  seines  FleischdSmpfers  nmgingVerl  die  schwierige 
technische  Frage  des  Entlüftens  von  Dampftiterilisatoren  und  das  mit  der 
Entlüftnng  verbundene  starke  Auslaugen  des  Fleisches,  indem  er  das  zu 
sterilisierende  Fleisch  in  kochendes  Wasser  bringt  und  den  bei  dem  Kochen 
sich  entwickelnden  Dampf  wieder  zum  Hinausdrücken  des  siedenden  Wassers 
aus  dem  Sterilisationsraum  benutzt,  wodurch  die  weitere  Sterilisierung  des 
mit  einem  Gerinnungsmantel  versehenen  Fleisches  im  Dampf  erfolgt  Bei 
Anwendung  niedriger  Dampfspannung  wird  bei  vollstfindiger  FQllung  des 
Kessels  2^/^  Stunden  nach  Beschicken  des  Apparates  eine  Temperatur  von 
80  ^  in  14-15  cm  dicken  Fleischstttcken  erzielt  Den  Vorwurf  einer  schlechten 
Wftrmeausnntzung  seitens  Sghwabz  bezeichnet  F.  als  hinfällig,  da  sich  er- 
geben habe,  dals  sogleich  nach  Ladung  des  Fleischdftmpfers  der  Kessel 
geschlossen  und  das  Wasser  hinausgedrflckt  werden  kann,  so  dals  die 
Fleischstücke  schon  5  Minuten  nach  Beschicken  des  Sterilisators  unter  der 
Einwirkung  gesftttigten,  luftfreien  Dampfes  stehen.  —  Sein  Dämpfer  be- 
dürfe wenig  Wariepersonal,  er  könne  für  niedrigen,  wie  für  höheren  Druck, 
mit  Entlüftung  und  Wasserkochung,  mit  Wasserkochung  allein  und  auch 
zum  Ausschmelzen  von  Fett  gut  verwendet  werden.  Sames. 

Hoffmann  (285)  schildert  zunächst,  wie  sich  die  hygienischen  For- 
derungen an  minderwertiges  Fleisch  der  Schlachttiere  und  die  Methoden 
zur  GFeniefsbarmachung  desselben  auf  dem  Wege  der  Erhitzung  entwickelt 
haben,  und  wie  man  schliefslich  mit  der  fortschreitenden  Erforschung  der 
Wachstumsformen  und  Lebensbedingungen  der  Bakterien  zu  der  nicht  nur 
die  hygienische,  sondern  auch  die  nationalökonomische  Seite  berücksichti- 
genden Stellung  kam,  dafs  für  die  Abtötung  der  Mikroben  eine  Temperatur 
von  80  ^  genüge,  welche  10  Minuten  hindurch  in  der  Mitte  von  15  cm  dicken 
Fleischstücken  geherrscht  haben  soll.  Ein  dergestalt  erhitztes  Fleisch  soll 
eine  rötliche  Farbe  nicht  mehr  zeigen  und  der  von  der  Schnittfläche  ab- 
tröpfelnde Saft  farblos  sein ;  die  bei  höherer  Temperatur  auftretenden,  häufig 
enormen  Gewichtsverluste  durch  Schrumpfen  des  Fleisches  und  die  Verluste 
an  den,  für  die  Ernährung  besonders  wichtigen  Nährsalzen,  sovile  an  Eiweifs- 
und  Extraktivstoffen  werden  bedeutend  herabgedrückt  Finnen,  die  Erreger 
der  Tuberkulose,  Schweineseuche  und  Schweinepest  werden  abgetötet^  wo- 
gegen sich  Botlauf baciUen,  welche  sich  des  öfteren  für  Menschen  pathogen 
erwiesen  hatten,  häufig  noch  lebensfähig  erhalten  hatten.  Aus  letzterem 
Gründe  empfiehlt  Verf.  das  Fleisch  rotlauf  kranker  Tiere  sowohl  von  der 
Freibank  als  auch  von  der  Sterilisation  durch  Erhitzen  auszuschliefsen.  — 
Die  bei  der  Fleischerhitzung  liäufig  zur  Anwendung  kommenden  Kontakt- 
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thennometer  werden  als  brauchbar  nur  in  Hftnden  des  wissenschaftlichen 
Arbeiters  bezeichnet^  da  sie  nur  die  Temperatur  der  Stelle  des  Fleisch- 
BtQckes  anireben,  wo  sie  liegen ;  das  richtige  Einlegen  genannter  Apparate 
sd  nicht  inuner  leicht  and  die  Fleischstücke  stellten  zudem  ein  gegen  Hitze 
nicht  gieichmälsig  empfindliches  Medium  dar.  Verf.  empfiehlt  kleine,  nicht 
ftber  3,5  cm  lange  Maximalthermometer,  die  mit  dem  Quecksilberende  nach 
unten  mittels  des  Troikarts  einzulegen  sind  und  welche  nur  durch  einen 
geeigneten  Schnitt^  nicht  durch  Herausziehen  mittels  einer  Schnur  heraus- 
genommen werden  dürfen,  auf  dafs  dergestalt  eine  Berflhrung  des  Wärme- 
messers mit  dem  stärker  erhitzten  Fleischrand  vermieden  würde.  Er  er- 
aditet  als  ftberflfissig  das  regelmäfsige  Einlegen  der  Masdmalthermometer, 
da  die  Heizkraft  der  Kessel  bald  bekannt  werde,  nötig  sei  aber  die  regel- 
mftTsig  vorzunehmende  Prüfung  des  sterilisierten  Fleisches  und  desFleisch- 
aaftes;  letzterer  sei  sofort  nach  Öffnung  des  Kessels  in  nicht  zu  dünner 
Schicht,  am  besten  im  ührschftlchen  und  bei  auffallendem  Lichte  zu  beo- 
bachten. —  In  der  Frage  der  Sterilisation  mittels  Dampfes  oder  durch 
kochendes  Wasser  zeigt  sich  Hoffmann  als  Anhänger  der  letzteren  Me- 
thode. Wenn  aber  mit  Dampf  sterilisiert  werde,  empfiehlt  er  die  Anwendung 
von  indirektem  Dampf  und  die  liegenden  Cylinder  wegen  der  gleichmäiSiigen 
Verteilung  der  Temperatur  und  des  leichteren  Beschickens.  Von  Dampf- 
sterilisatoren hat  er  den  RoHBBBOKSchen  geprüft  und  gefanden,  das  infolge 
der  für  die  Sterilisation  ungünstigen  Eigenschaften  des  Sterilisationsgegen- 
standeSy  verursacht  durch  platte  Knochen,  Fett,  Koagulierung  des  Eiweifs, 
eine  gleichmäfsige  Sterilisierung  weder  mit  noch  ohne  Vakuum  erzielt  wird, 
daJb  der  Apparat  zu  grols  ist,  dafs  die  im  Innern  des  Sterilisators  oben 
lagernden  Fleischstücke  oft  gar  und  das  Fett  zerkocht  sei,  während  die 
unteren  Stücke  noch  blutig  seien  und  das  Fett  normale  Beschaffenheit  zeige: 
Die  Temperaturdifforenz  zwischen  den  oberen  und  unteren  Schalen  betrage 
12-27^.  Das  Fleisch  lagere  sich  zudem  in  den  Schalen  häufig  aneinander 
and  der  Dampf  könne  nicht  von  allen  Seiten  an  es  herantreten.  —  Andere 
Versuche  über  Dampf-  und  Wassersterilisation,  wobei  aufser  dem  Bohb- 
BacKsehen  Dampflsterilisator  der  Becker  ft  ülmannsche  Wasserkochapparat 
verwandt  wurde,  ergaben  folgendes  Resultat:  1.  Die  Wassersterilisation 
vermag  mit  Leichtigkeit  dem  Fleischkem  eine  Wärme  von  80^  und  darüber 
mitzuteilen  —  der  sich  bildende  Gterinnungsmantel  schützt  vor  der  aus- 
laugenden Kraft  des  Wassers,  das  Fleisch  ist  mit  dem  Wasser  im  innigsten 
Kontakt  und  Temperaturgrade  von  80  und  mehr  sind  leicht  zu  erreichen ; 
2.  die  Wassersterilisation  hat  hygienische  und  nationalökonomische  Vorteile 
vor  der  seither,  geübten  Dampf  kochung;  8.  der  Gehalt  an  Nährsalzen, 
Extraktivstoffen  und  wasserlöslichem  Eiweifs  des  sterilisierten  Fleisches  ist 
bei  der  Wassersterilisation  ein  höherer  als  bei  der  Dampfsterilisation  — 
die  Öevriditsverluste  sind  um  6%  geringer.  Sames, 
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Hoffinailll  (284)  hat  zwei  SterOisatoren  geprfift,  welche  einen  Fort- 
schritt in  der  Sterilisiertechnik  bedeaten  und  hohe  GewichtsTerloste  ver- 
meiden ;  es  sind  dies  der  von  Tierarzt  Fbankb  konstmierte  Dampf  sterilisator 
der  Firma  Rietschel-Henneberg  nnd  der  Becker-Ülmannsche  Wasserkoch- 
apparat  Die  Prflftmg  der  Apparate  geschah  nicht  gleichzeitig,  doch  wurden 
Tiere  desselben  Alters,  Gewichts  und  Nährzostands  verwandt  und  beson- 
ders Wert  gelegt  auf  die  hygienische  Wirkung,  den  Gewichtsverlust,  die 
Handlichkeit  bezüglich  der  Ladung  und  Entladung,  die  Eontrolle  der  Ste- 
rilisation, die  Ansprüche  an  die  Bedienung  und  den  Baum.  Eine  Fehler- 
quelle konnte  ans  äuiseren  Gründen  nicht  vermieden  werden,  denn  wenn- 
gleich die  geschlachteten  Tiere  gleich  lange  gehangen  hatten,  so  wurde 
doch  in  dem  FnAUKSschen  Dampfsterilisator  mehr  Fleisch  erhitzt,  das  sich 
im  Zustand  der  Starre  befand,  als  im  Becker-Ülmannschen  Apparat 

Der  Sterilisator  der  Firma  Bietschel  &  Henneberg  war  in  seiner  hy- 
gienischen Wirkung  vorzüglich,  eine  geringe  Dampfspannung  genügte,  um 
einwandfreies  Fleisch  zu  erhalten ;  die  Spannung  kann  so  niedrig  genommen 
werden,  weil  sich  das  Fleisch  nach  Ablassen  des  Wassers  in  gesättigtem 
Dampf,  welcher  die  der  Sterilisation  schädliche  Anwesenheit  von  Luft  aus- 
schlieist,  befindet  Die  Handlichkeit  des  Sterilisators  ist  einfach,  die  Be- 
schickung erfolgt  von  oben,  wobei  an  Baum  gespart  wird  und  der  Apparat 
selbst  erfordert  zur  Aufstellung  geringen  Baum.  Der  Gewichtsverlust  dif- 
ferierte stark;  bei  0,05  Atmosphären  Druck  war  die  Hitze  noch  zu  intensiv: 
Bindfleisch  zeigte  bis  34  ^/q,  Schweinefleisch  bis  28  ^/^  Gewichtsverlust 
Herrschte  aber  1^/,  Stunden  lang  ein  Maximaldruck  von  unge^lhr  0,01 
Atmosphären  und  wurde  alsdann  der  Dampf  abgestellt,  wobei  ein  Unter- 
druck entstand  und  Abkühlung  des  Dampfes  auf  94^  erfolgte,  so  betrug 
der  Gewichtsverlust  bei  Bindfleisch  nunmehr  nur  noch  25,49  ^/q  und  bei 
Schweinefleisch  12,54^/o.  Hierbei  bildete  sich  ein  Gerinnungsmantel  und 
im  Innern  des  Fleisches  wurden  grofse  Schwankungen  vermieden.  Die 
Messungen  der  Temperatur  in  den  oberen  und  unteren  Schalen  ergaben 
eine  recht  geringe  Differenz  (1^,  der  FaANKBSche  Signalapparat  wurde 
neben  kleinen  Maximalthermometem  angewandt  und  ftinktionierte  ein- 
wandfrei, so  dafs  H.  dieses  Eontaktthermometer  zur  Feststellung  der  zur 
Sterilisation  notwendigen  Zeit  unter  verschiedenen  Dampfverhältnissen,  je- 
doch nicht  zur  ständigen  Benutzung  empfiehlt  —  Auch  als  Fettschmelze 
lieferte  der  FnANKssche  Dampfisterilisator  gute  Dienste. 

Der  Wasserkochapparat  von  Becker  und  Ulmann  besitzt  automatische 
Begulierung  des  Druckes  mittels  des  Systems  der  kommunizierenden  Bohren. 
Seine  hygienische  Wirkung  und  Handlichkeit  sind  gut,  die  Beschickung 
geschieht  von  der  Seite  und  rasch,  die  Inanspruchnahme  des  automatisch 
arbeitenden  Kessels  an  das  Bedienungspersonal  ist  sehr  gering,  der  Ge- 
wichtsverlust für  Bindfleisch  beträgt  26^/^  und  der  für  SchweinefleiBch 
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12,12®/^  Die  SteriliBation  erfolgt  etwas  rascher  als  bei  dem  Ton  Fbahks 
koDstmierten  Apparat,  wodurch  die  Qualität  des  in  ihm  erhitzten  Fleisches 
besser  wird;  anch  stellt  er  geringere  Ansprache  an  Ladung,  Entladung  und 
Bedienung.  —  Zum  Fettschmelzen  ist  der  Apparat  sehr  geeignet,  das  Fett 
ist  leichter  wie  bei  dem  FaANxsschen  abzulassen,  wenngleich  letzterer 
wieder  den  Vorteil,  mehr  Fett  zu  fsissen,  hat.  Sames. 

Hoffknaiill  (282)  übt  eine  abf&llige  Kritik  an  dem  Bohrbeckschen 
Fleischsterilisator^,  die  Konstruktion  des  Apparates  sei  veraltet,  leicht  könne 
durch  eine  Vergeislichkeit  bei  Apparaten  mit  liegendem  Cylinder  eine  Ver- 
br&hiing  des  Bedienungspersonals  erfolgen.  Von  einer  eigentlichen  Dampf« 
Sterilisation  dürfe  nicht  gesprochen  werden  infolge  des  aus  dem  Fleisch  in 
die  Schalen  austretenden  Saftes  und  des  sich  in  den  Schalen  reichlich  sam- 
melnden  Eondenswassers.  Die  in  *  vielen  Gemeinden  bei  Benutzung  des 
Bohrbeckschen  Desinfektors  notwendige  Anschaffung  eines  Heifswasser« 
reservoirs  verteuere  den  Apparat.  Das  zum  Sterilisieren  benutzte  Wasser 
kdnne  wegen  seines  Gehaltes  an  Eiweifsstoffen,  besonders  im  Sommer,  nicht 
nochmals  benutzt  werden  und  die  Verwendung  des  Wassers  zur  Bildung 
eines  EUweifsgerinnungsmantels  sei  eine  Nachahmung  des  Verfahrens  von 
Feahks.  Auch  als  Fettschmelze  sei  der  Apparat  unpraktictoh  und^ wirklich 
gut  sei  nur  die  Anwendung  der  innerhalb  der  Fleischaufhahmeschalen  an- 
gebrachten Boste.  Sames. 

Honnieke  (286)  berichtet  über  Fleischsterilisation,  worüber  aus- 
führlich an  anderer  Stelle  referiert  ist^.  Kröber 

Junack  (296)  schildert  an  Hand  einer  Skizze  Konstruktion  und  Be- 
triebsweise eines  von  Gebr.  Körting,  Hannover,  in  den  Handel  gebrachten 
Apparates  zur  Desinfektion  der  Viehwagen.  —  Ein  vertikal  stehender 
Zylinder  ist  mit  Desinfektionsflüssigkeit  angefüllt  und  ein  anfänglich  am 
Boden  befindlicher,  der  Zylinderwandung  eng  anliegender  Kolben  wird 
durch  den  Druck  einer  Wasser-  oder  Dampfleitung  oder  auch,  wo  diese 
nicht  vorhanden,  einer  Handpumpe  nach  oben  getrieben,  wodurch  die  über 
dem  Kolben  befindliche  Desinfektionsfiüssigkeit  durch  einen  Schlauch  mit 
Streudfise  in  sprayartigem  Strahl  je  nach  Druck  mehr  oder  weniger  weit 
herausgeschleudert  wird.  Die  Fabrikanten  rühmen  folgende  Eigenschaften 
ihres  Apparats:  Desinfektion  der  Viehwagen  in  1  bis  2  Minuten  mit  einer 
verhSltnismäfsig  geringen  Menge  an  Desinfektionsflüssigkeit,  Ersparnisse 
an  Zeit  und  Arbeitskraft  gegenüber  dem  bisherigen  Verfahren  und  Schutz 
der  Desinfektoren  vor  Ansteckung,  da  diese  Leute  die  Wagen  nicht  zu  be- 
treten brauchen.  —  Junaok  bemängelt  den  umstand,  dafs  ein  ganzer  Vieh- 
wagen von  ca.  33  cbm  Inhalt  und  ca.  75  qm  zu  desinfizierender  Fläche 
durch  2  Liter  einer  5proz.  Phenollösung  desinfiziert  werden  soll  und  rät. 

^)  Siehe  folgende  Seite. 

*)  Siehe  diesen  Bericht  Seite  151. 


156  Physiologie. 

den  Apparat  genaaer  zu  prOfen,  ehe  ein  Urtdl  über  leine  ZweekmUkigkeit 
abamgeben  seL  Sames, 

Die  Bohrlieekflchen  (892)  Apparate  dnd  derart  gebaut^  daft  Fleisch 
sterilifliert  werden  kann  a)  durch  Dämpfen,  b)  durch  Kochen,  c)  nach  den 
eben  graiannten  Methoden  gleichaseitig,  d)  dnrch  Dftmpfen  mit  vorhergehen- 
dem Kochen  zur  Erzielong  eines  Gerinnongsmantels  nnd  anikerdem  noch 
e)  zam  Aosechmelzen  von  Fett  Sie  werden  in  Form  yon  liegenden  oder 
stehenden  Zylindern,  fOr  direkte  Feaenmg,  direkten  oder  indirekten  Dampf 
angefertigt;  die  liegenden  Zylinder  werden  von  R.  besonders  empfohlen 
und  ein  solcher  Apparat  wird  in  Fignra  yorgefllhrt  Der  Sterilisations- 
ranm  ist  an  ein  hoch  liegendes  Reservoir  mit  heüsem  Wasser  angeschlossen, 
wodurch  das  Fleisch  beliebig  ganz  oder  teilweise  nnter  Wasser  gesetzt 
werden  kann,  nm  ein  Dftmpfen  oder  Kochen  des  Nahrongsmittels  za  er- 
zielen. Eine  neue,  zweckmftfsige  Einrichtong  für  die  DorchfUming  der 
Sterilisation  ist,  dais  das  Fleisch  anf  Rosten  in  die  Schalen  des  Apparates 
gelegt  wird.  Die  Schalen  sind  mit  verstellbarem  Ablanfrohr  versehen,  nm 
das  Wasser  in  den  Schalen  zorflckhalten  oder  ablassen  zu  können.  —  Die 
Rohrbeckschen  Apparate  finden  eine  abfällige  Kritik  in  derselben  Zeitschrift 
p.  305  durch  den  I.  Tierarzt  der  Koch-  nnd  Sterilisieranstalt  des  Berliner 
Schlachthofis.  (Siehe  vorige  Seite.  Hoffmannn.)  Sames, 

Welmans  (444)  macht  Angaben  über  die  chemische  Zusammensetz- 
ung von  Eikonserven.  K.  Dibtbbioh  (Pharm.  C.  H.  1897  und  1898)  hat 
die  BxBNBOAusche  Konservierung  (Apothekerztg.,  1897,  No.  88)  sehr  em- 
pfehlenswert geftinden;  andere  erklären  das  Verfahren  der  Oarantolgesell- 
schafb  in  Dresden  für  das  einfachste  und  beste.  LekhmoBnn. 

Bakterien  in  mangelhaft  sterilisierten  Nahrungsmitteln 
Traatmann  (485)  faTst  die  Bakterien  der  Fleischvergiftungen  und 
des  sogenannten  Paratyphus,  nach  Ansschluls  des  Bac.  Friedebergensis 
Gaffkt,  Paak  und  des  Glflckstadter  Bacillus  von  B.  Fibghxb,  auf  Omnd 
seiner  Untersuchungen  und  im  Einvernehmen  mit  Kbusb  in  den  Rahmen 
einer  Spezies,  Bac.  paratyphosus,  zusammen:  Kurze,  plumpe,  sehr  beweg- 
liche Stäbchen,  ohne  Sporen,  in  GnAM-Prftparaten  ungefärbt,  auf  allen  ge- 
wöhnlichen Nährboden  bald  coli-,  bald  afirogenesähnlich,  fakultativ  an- 
aSrobiotisch,  auf  v.  Dsigalski-Conbadis  Lakmusmilchzuckeragar  in  blauen 
Kolonien  wachsend,  weder  Milch-  noch  Rohrzucker ^  aber  Traubenzucker 
und  Mannit  unter  Gasentwickelung  vergährend,  in  Rothbbbgbbs  Neutral- 
rotagar  nach  20  Stunden  Fluoreszenz  und  gelinde  Aufhellung,  in  Milch 
ohne  Koagulation*  meistens  Gelbfärbung  und  Aufhellung*  in  ihr  wie  in 

^)  Gegenteilige  Beobachtimgen  Anderer  sind  wohl  auf  die  Gegenwart  von 
Muskelzucker  zurückzuführen. 

*)  Einzig  und  allein  die  Angabe  von  Lubabsoh,  dab  Bac.  enteritidis  Gabtnxb 
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LakmuBmolke  entSftneriingy  sodann  mehr  oder  weniger  eine  Alk&licderang^ 
in  Gelatine  keine  Verflflssignng,  in  Bonillon  gleichmäfflige  Trübnng,  nach- 
her die  Bildnng  eines  Hftutchens  und  keine  Indolbildnng,  beim  Menschen 
vorzugsweise  enteritische  Erkrankung  verursachend,  in  ihren  Wirkungen 
anfriere  ein  wenig  verschieden;  trotz  umfassender  Nachforschungen  des 
Verfj  bisher  niemals  in  der  hygienisch  unverdächtigen  Umgebung  des 
Menschen,  aber  von  Oxbmaüo  und  Mauiuba  bei  einzelnen  Typhusfällen  in 
den  Fäces,  sonst  nur  in  dem,  an  Oeruch,  Geschmack,  Aussehen  meistens 
kaum  veränderten  Fleisch  mancher  kranken,  notgeschlachteten  Tiere  auf- 
gefimden.  Die  Agglutinationsprobe  schied  diese  Formen  deutlich  von  der 
Verwandschaft  des  Bac.  typhi  und  coli,  ihren  eigenen  Kreis  aber  in  folgende 
Gruppen: 

a)  var.  enteritidis  GIbtnsb  (die  Stämme  1.  GAbtnur,  Frankenhausen, 
2.  VAN  EBMXNaEN,  Morscele,  8.  Fisghbb,  Haustedt,  4.  Abbl,  Hamburg). 

ß)  v^ar.  Breslaviensis  (1.  Eabnsohb,  Breslau,  2.  Güntheb,  Posen, 
8.  LocHiLAKK,  Giefsen,  „caseolyticus*'  *,  4.  Tbautmakk,  Düsseldorf). 

y)  var.  Hamburgensis  (1.  ScHorrMÜLiiBB,  Hamburg,  Fall  Sebmank, 
2.  Bac  bremensis  febris  gastricae  Eubth,  3.  Hükbbmank,  Saarbrücken- 
Koblenz,  4.  CoNBADi,  V.  Dbigalski  uud  JüBOBNS,  Saarbrücken). 

ö)  var.  Stra&burgensis  (1.  SohotticüIiUbb,  Hamburg,  2.  Bbion- 
Eatskb,  StraijBburg). 

e)  yar.  morbificans  Basbnau';  i  entspricht  dem  Typus  A,  y  dem 
Typus  B  BS  FxTFBB  und  Eayseb.  Die  Glieder  jeder  einzelnen  Gruppe  ver- 
hielten sich  bei  der  Agglutinationsprobe  beinahe  gleich,  ß  und  y  im  be- 
sonderen nicht  allein  unter  sich  wechselseitig,  sondern  auch  gegen  andere 
gldch. 

Der  vom  Verf.  isolierte  Erreger  der  Düsseldorfer  Fleischvergiftung^, 
0,5-1,5  fx  lang,  0,5-1  fjL  dick,  oft  paarweise,  selten  in  längeren  „Schein- 
ftden'',  peritrich,  mit  4-8  Geüjseln,  gedeiht  noch  bei  7  \  sehr  gut  bei  37  ^ 
in  Strichkulturen  auf  Blutserum  als  ein  schmales,  auf  Agar  als  ein  breiteres, 
weifses  oder  graues  Schleimband  bei  starker  Trübung  des  Eondenswassers, 
aof  Kartofielscheiben  entweder  spärlich  und  kaum  sichtbar  oder  als  ein 


Milch  koaguliere,  streitet  mit  der,  auch  in  diesem  Falle  gegenteiligen  Be- 
obachtung B.  Fibohbrs  und  des  Verf.8. 

*)  Paratyphus,  Typhus  A.,  scheint  eine  Ausnahme  zu  machen. 

')  Bei  l^hus  hat  Verf.  im  Gegensatz  zu  B.  FisoHJm  eine  solche  Aufhellung 
der  Milchkulturen  niemals  und  immer  eine  deutlich  saure  Reaktion  wahrge- 
nommen. 

*)  Die  von  diesen  Bakterien  verursachte  Aufhellung  der  Milch  wird  nach 
Verf.  wahrscheinlich  nur  durch  das  gebildete  Alkali  herbeigeführt. 

*)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  6, 1895,  p.  280. 

^)  Aus  der  Milz  eines  daran  yerstorbenen  Knaben.  Siehe  F.  G.  Th.  SoHMinT, 
ZeLtschr.  f.  Medizmalbeamte,  Heft  8. 
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starker  grauer  Strang  auf  bisweilen  verf&rbter  Unterlage,  an  herange- 
brachtem, mit  HCl  befeachtetem  Glasstabe  Salmiaknebel  erregend.  Auf 
Bouillon  erzengten  die  ersten  Generationen  bald,  die  späteren  erst  nach 
mehreren  Tagen  ein  Häutchen,  in  Gelatinestrichkultur  bei  22  ®  jene  einen 
feuchten,  diese  eher  einen  trockenen  Rasen.  In  noch  höherem  Grade  zeigte 
sich  eine  solche  Variabilität  sowohl  bei  obiger  Form  wie  bei  mehreren 
anderen  der  gedachten  Stämme  (z.  B.  bei  y  4,  am  wenigsten  bei  y  1)  hin- 
sichtlich der  Kolonien  auf  Gelatineplatten.  (Einzelne,  die  nach  längerer 
Fortpflanzung  als  glanzlose  Schleier  erschienen,  gewannen  bei  Passage 
durch  den  Tierkörper  ihre  ursprüngliche  Eigenschaft  wieder,  runde,  weifse, 
saftige  Kolonien  hervorzubringen.)  Die  Kolonie  in  der  Stichkultnr  glich 
einem  Nagel  mit  flachem  Kopfe ^.  In  Lakmusmolke  ein  Häutchen,  keine 
Reduktion  des  Farbstoff*.  In  BouiUonkultur  gingen  bei  70®  in  einer  Stunde, 
bei  80®  in  10  Minuten  „fast  alle  Individuen^  zu  Grunde.       Leichmann, 

T.  Drigalskl  (237)  untersuchte  die  Ursachen  einer  in  Neunkirchen, 
Regierungsbezirk  Trier,  stattgeftindenen  Massenvergiftung  und  stellte  eine 
Fleischvergiftung  fest,  welche  durch  den  Bac.  enteritidis  Gasbtnbb  ver- 
ursacht war.  Die  Obduktion  der  Leichen  verlief  resultatlos,  dagegen 
machte  die  bakteriologische  Untersuchung  die  Anwesenheit  des  Bac.  ente- 
ritides  wahrscheinlich.  Um  denselben  in  den  verdächtigen,  inzwischen 
schon  stark  gefaulten  Pferdefleischproben  nachweisen  zu  können,  wurde 
ein  Anreicherungsverfahren  versucht,  indem  kleine  Stückchen  des  Fleisches 
mit  frischem  Rindfleischprefssaft  überschichtet  wurden.  Auf  diese  Weise 
konnte  in  verschiedenen  Proben  des  verdächtigen  Fleisches  der  erwähnte 
Organismus  nachgewiesen  werden.  Erkrankt  waren  nur  solche  Personen, 
die  das  Fleisch  mindestens  8  Tage  nach  der  Schlachtung  genossen  hatten; 
es  sind  also  die  Bakterien  anfangs  nur  in  geringer  Menge  vorhanden  ge- 
wesen, haben  sich  aber  schnell  vermehrt  und  das  Fleisch  mit  giftigen 
Stoffen  durchsetzt.  Die  einzigen  Erkrankungssymptome  waren  Erbrechen 
und  Durchfälle,  ohne  Fieber.  Das  Blutserum  der  Genesenden  sowie  eines 
Hundes,  der  nach  dem  Fressen  des  Fleisches  dieselben  Krankheitssymp- 
tome zeigte,  hatte  starke  Agglutinationswirkung  auf  den  Bac.  enteritidis, 
welche  am  10.  Tage  ihr  Maximum  erreichte. 

Meerschweinchen  und  Mäuse  starben  kurze  Zeit  nach  der  Impfung. 
Auch  gekochte  Bouillonkultur  tötete  dieselben  schnell. 

Mehrere  Tabellen  gestatten  einen  genauen  Vergleich  mit  anderen 
pathogenen  Darmbakterien.  Rahm, 

Schumburg  (417)  konnte  in  einem  Falle  von  Wurstvergiftungen 


>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  177,  No.  894. 
*)  Bei  manchen  anderen  Yarietäten  scheint  eine  solche  Reduktion,  obwohl 
nicht  regelmälsig,  vorzukommen. 
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nachweisen,  dafs  dieselben  dorch  eine  Protensart  hervorgernfen  wurden. 
Gutes  sterilisiertes  Fleisch  konnte  durch  diese  Art  giftig  gemacht  werden. 
Keimfrei  filtrierte  Boufllonkdturen  dieser  Protensart  verursachten  nach 
Iigektion  den  Tod  der  Versuchstiere.  Kröber, 

Wahl  (442)  untersuchte  die  Urheber  der  in  Eonservenfabriken  wie 
im  Haushalte  alljährlich  verderbenden  Gemüsekonserven.  Er  fand  zu- 
nächst, dafs  Ejirotten,  Spargel,  Erbsen  bei  100®  selbst  bei  zweistftndiger 
Eochdauer  nie  steril  wurden.  Die  am  Leben  bleibenden  Formen  bildeten 
Endosporen,  bewirkten  teils  unter  starker  Gasbildung  breiigen  ZerfaU  der 
Spargel,  teils  veränderten  sie  die  Gemüse  (Karotten,  Erbsen)  nicht  sicht- 
lich. Auch  in  den  aus  Fabriken  bezogenen  verdorbenen  Eonserven  war 
die  Wirkung  der  Bakterien  auf  die  Gemüse  verschieden.  Die  in  den  bom- 
bierten d.  h.  durch  von  Bakterien  gebildetes  Gras  aufgetriebenen  Büchsen 
enthaltenen  Gase  bestanden  zu  40-50  ®/o  ans  CO,,  der  Rest  war  brennbar. 

Aus  den  verdorbenen  Fabrikskonserven  wurden  eine  grofse  Anzahl 
von  Bakterienformen  rein  kultiviert  und  weiter  untersucht.  In  Eonserven 
verschiedener  Gemüsearten  wurden  niemals  die  gleichen  Bakterienformen 
gefunden.  Dagegen  fanden  sich  in  Eonserven  der  gleichen  Art,  unab- 
hängig von  Herkunft  und  Fabrikationsort,  wiederholt  die  gleichen  Ver- 
derber, in  Spargel  verschiedener  Produktionsgebiete  z.  B.  die  gleiche 
Mittellamellen  losende  Form.  Augenscheinlich  findet  unter  den  den  Gemüsen 
beim  Einbringen  in  die  Büchsen  usw.  anhaftenden  Arten  von  Bakterien, 
wenn  Eeime  die  Sterilisierung  überdauern  und  später  auskeimen,  eine 
natürliche  Auslese  statt,  deren  Ergebnis  aufser  durch  Höhe  und  Anwen- 
dungszeit der  Sterilisiertemperatur  hauptsächlich  durch  die  chemische  Zu- 
sammensetzung der  Eonserve  selbst  bedingt  wird. 

Die  Sporen  der  geftmdenen  Bakterien  halten  Eochen  in  Wasser  zwei 
Stunden,  die  einer  auf  Earotten  geftindene  Form  sogar  3^/,  Stunden  aus. 
Die  Widerstandsföhigkeit  der  Sporen  wechselt  je  nach  dem  Medium,  indem 
sie  erhitzt  werden.  Aufikllend  ist  besonders  die  höhere  Widerstandsfähig- 
keit der  in  steriler  Erde  verteilten  Formen  gegenüber  den  auf  Agar  oder 
an  Seidenfäden  angetrockneten. 

Daran,  dafs  manche  Gemüse  leichter  steril  werden  als  andere,  ist  sicher 
die  chemische  Zusammensetzung  der  Gemüse  hauptsächlich  schuld.  Viel- 
leicht kommen  auch  bei  Aufklärung  der  Tatsache,  dafs  in  manchen  Eam- 
pagnen  die  Eeime  derEonservenverderber  sich  besonders  widerstandsfähig 
gegen  das  Erhitzen  zeigen,  kleine  unterschiede  in  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung der  Gremüse  in  verschiedenen  Jahren  neben  verschiedenem 
Gehalt  an  Eeimen  und  neben  der  nach  Umständen  wechselnden  Wider- 
standsföhigkeit  der  letzteren  in  erster  Linie  in  Betracht. 

Die  Untersuchungen  über  diese  Fragen  werden  fortgesetzt 

Einige  untersuchte  Obstkonserven  waren  keimfirei.   Nur  in  einer 
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Dose  Einehen  worden  Hefen  geftmden,  die  hier  wohl  nachtrSglich  ein- 
gedrungen waren.  Tatsächlich  fand  sich  eine  dnrch  Dorchrosten  entstan- 
dene kleine  öflhong  in  der  Blechdose,  die  dnrch  Kirschsaftteile  wieder 
verschlossen  war.  Koch. 

Bakterien  in  Wasser 

Bode  (201)  weist  zunächst  daranf  hin,  dafs  die  Frage  der  Wasser- 
Versorgung  nnd  Abwasserbeseitigong  anch  Ar  manche  Brauereien  eine 
sehr  brennende  geworden  ist  und  beleuchtet  dann  an  der  Hand  eigener 
Erfahrungen  und  der  erschienenen  Literatur  die  Vorgänge,  die  sich  bei 
der  Abwässerreinigung  durch  das  biologische  oder  OxydationsverfUiren 
abspielen.  Will. 

Die  Arbeit  behandelt  die  Abwasserreinigung  von  Salford,  einer  Vor- 
stadt von  Manchester.  Hier  wurden  unter  der  Leitung  von  Corbett  (224) 
sorgfältige  und  erfolgreiche  Versuche  fiber  das  biologische  Tropf- 
verfahren angestellt 

Im  ersten  Teil  der  Arbeit  gibt  Verf.  eine  Übersicht  fiber  die  geschicht- 
liche Entwicklung  der  vorher  in  Anwendung  gebrachten  Beinigungsver- 
fahren.  Koücwiix. 

Calmette  (210).  Die  Arbeit  beschäftigt  sich  mit  dem  biologischen 
Verfahren  bei  der  Beinigung  von  Abwässern  und  ist  im  wesentlichen  eine 
ausffihrliche  Besprechung  der  Besultate  von  Dibdin,  Cambbon,  Donbab 
und  Thumm  u.  a.  m. 

Verf.  erkennt  die  Vorzfige  des  biologischen  Verfahrens  an  und  ist  der 
Überzeugung,  dafs  es  bei  einer  grofsen  Anzahl  fftulnisfähiger  Abwässer 
anwendbar  sei.  Antiseptika,  wie  z.  B.  Säuren,  dflrfen  als  solche  in  den 
Abwässern  nicht  vorhanden  sein,  da  sie  die  an  der  Beinigung  beteiligten 
Organismen  schädigen  oder  toten.  Kolkwüz. 

Der  umfangreiche  Bericht  von  Glowes  (228)  ist  besonders  dadurch 
wichtig,  daÜB  er  wertvolle  Zusammenstellungen  fiber  die  Beinigung  von 
Abwässern  nach  dem  biologischen  Verfahren  enthält.  Kolkwüx. 

Die  Arbeit  von  Danbar  (240)  bedeutet  einen  wichtigen  Beitrag  zur 
Beinigung  fftulnisföhiger  Abwässer  in  Tropfkörpern.  Verl  gibt  zunächst 
eine  kurze  Übersicht  fiber  die  Leistungen,  welche  auf  diesem  Oebiete  in 
England  vorliegen,  und  erläutert  dieselbe  durch  Abbildungen. 

Die  Tropfkörper  bestehen  aus  fiber  einander  geschichteten,  faost- 
groDsen  Schlackestficken,  fiber  welche  das  zu  reinigende  Abwasser  hinweg- 
rieselt. 

Die  Beinigungsvorgänge  spielen  sich  naturgemälii  unter  anderen  Be- 
dingungen ab  als  bei  Ffillkörpem. 

Verf.  betont,  dais  die  Tätigkeit  der  in  Betracht  kommenden  Mikro- 
organismen durch  den  ungehinderten  Luftzutritt^  sowie  dnrch  die  schnelle 
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Abgabe  der  dcb  durch  ihr  Leben  entwickelnden  Eohlensänre  lebhaft  ge- 
fSrdert  wird.  Edlkwüx. 

Die  Nenanflage  des  bekannten  Buches  Ton  Dibdin  (235)  hat  gegenüber 
der  vorhergehenden  bedeutend  an  Um&ng  zugenommen,  z.  T.  durch  Ver- 
mehrung der  Textfiguren. 

Das  Buch  ist  eine  wertvolle  Wiedergabe  der  dnschlftgigen  modernen 
Fragen  der  Hygiene,  betreffend  Abwasserreinigung  (besonders  nach  dem 
biologischen  Verfahren),  Flufsverunreinigung,  Filtration  und  Frflfiing  von 
Trink-  und  Wirtschaftswasser  u.  a.  m.  Kolkwitx. 

Fowler  (254).  Es  handelt  sich  im  wesentlichen  um  Versuche  über 
Reinigung  stftdtischer  Abwässer  nach  dem  biologischen  FüUverfahren  unter 
Vorschaltung  von  Faulräumen.  Dabei  kommt  Verf.  zu  folgenden  Resultaten : 

1.  Die  Abflüsse  von  überdeckten  und  offenen  Faulräumen  sind  in  praxi 
von  gleicher  Zusammensetzung. 

2.  Mit  einem  Faulraum,  der  die  halbe  Menge  der  Abwässer  Manchesters 
fiilst,  ist  es  möglich,  ungefähr  25  ^/^  der  Oesamtmenge  der  im  Abwasser 
suspendierten  Stoffe  zu  zersetzen. 

3.  Die  suspendierten  Stoffe,  welche  mit  dem  Wasser  aus  dem  Faul- 
raum abflieiken,  sind  von  kOrniger  Beschaffenheit  und  verhindern,  wenn  sie 
auf  der  Oberfläche  der  biologischen  FüllkOrper  sich  ansammeln,  nicht  ernst- 
lich den  freien  Durchflufs  des  zu  reinigenden  Wassers  in  die  Schlackekdrper. 

4.  Die  im  gefaulten  Wasser  in  Lösung  befindliche  organische  Substanz 
wird  viel  leichter  nitriflziert  als  im  frischen  Abwasser. 

5.  Faulräume  bewirken  eine  gute  Mischung  der  verschiedenen  Ab- 
wassersorten und  machen  dadurch  manche  Fabrikabwässer  unschädlich. 

6.  Der  Füllkörper  muTs  sich  recht  langsam  einarbeiten,  damit  das 
Bakterienwachstum  ausgiebig  stattfinden  kann. 

7.  Die  gereinigten  Abflüsse  sollen  im  allgemeinen  gelösten  Sauerstoff 
oder  Nitrate  enthalten. 

8.  Sobald  das  Fassungsvermögen  der  Körper  schnell  abnimmt,  soll 
eine  Ruheperiode  eintreten. 

9.  Der  Eintritt  ungelöster  Stoffe  in  die  Schlackenkörper  soll  möglichst 
vermieden  werden.  EoUcwüx. 

Qrassberger  und  Hamburg  (265)  haben  die  nach  dem  Ozydations- 
verfahren  eingerichtete  Anlage  einer  niederösterreichischen  Zuckerfabrik 
geprüft.  Von  den  Abwässern  der  Fabidk  kamen  jedoch  nur  die  stark  sauer 
reagierenden  DifiMons-  und  Schnitzelprefswässer  zur  Reinigung,  welche  in 
Sedimentierkammem  unvollkommen  von  den  mitgeftlhrten  Rübenschnitzeln 
bef^it  waren.  Die  Menge  der  genannten  Abwässer  betrug  20  Liter  pro 
Sekunde.  Das  Wasser  gelangte  durch  die  mit  Sieben  versehenen  vier  Aus- 
lässe zu  je  einer  Batterie  von  Ozydationskörpem,  die  wieder  aus  je  einem 
Primärkörper  und  zwei  mit  ihm  verbundenen,  1,2  m  tiefer  gelegenen  Se- 
Koehs  JahresberiehtXIV.  11 
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kundftrkörpern  bestellt.  Jeder  primäre  EOrper  ist  9  m  lang,  16  m  breit 
und  1  m  tief,  jeder  sekundäre  18m  lang,  8  m  breit  ond  1  m  tief.  Die  6e- 
Bchicknng  der  primären  OxydationskOrper  erfolgte  mit  Schlacke  von  20  bis 
60  mm  Eomgrölsey  von  den  sekundären  Körpern  waren  zwei  mit  Schlacke, 
einer  zur  Hälfte  mit  Schlacke  und  Grobkoks,  vier  mit  Eoks  von  60-120  mm 
und  einer  mit  Koks  von  40-80  mm  Eorngröfse  beschickt.  Die  Einlanftzeit 
in  die  Primärkörper  sollte  •/^-l  Stande,  die  Einwirkungsdauer  "/^-l  Stunde, 
die  Auslaufszeit  ^/^  Stunde  und  die  Lüftungsperiode  1-1^/,  Stunden  be- 
tragen. Bei  den  Sekundärkörpem  war  die  Einlaufiuseit  mit  ^/,  Stunde,  die 
Einwirkungsdauer  mit  2^/,-3V«  Stunden,  die  Auslaufszeit  mit  V«  Stunde 
und  die  Lüftungsperiode  mit  2^/,-3V«  Stunden  festgesetzt  Einige  Ab- 
änderungen, durch  die  Zunahme  der  Verschlammung  während  der  Kampagne 
bedingt,  wurden  noch  vorgenommen  und  sind  in  der  Abhandlung  später 
erörtert.  Errichtung  und  Füllung  der  Reinigungsanlage  stellte  sich  auf 
51 000  Mi,  die  Betriebskosten  auf  21,20  M  pro  Tag.  — Dieüntersuchung 
des  Eoh-  und  des  Ablaufwassers  aus  den  Ozydationskörpem  erfolgte  10, 
20,  85  Tage  und  noch  später  nach  dem  Inbetriebsetzen  der  Anlage  und 
erstreckte  sich  auf  Aussehen,  Oeruch,  Reaktion,  Oxydierbarkeit,  Gesamt- 
und  Ammoniak-Stickstoff,  Trockenrückstand,  Sinkstoffe,  Qlührückstand, 
Olüh Verlust,  salpetrige  und  Salpetersäure,  Schwefelwasserstoff,  Polarisation, 
fixe  und  flüchtige  Säuren;  die  Ergebnisse  sind  in  Tabellenform  geordnet. 
Zu  einem  abschlielsenden  urteile  über  die  Verwendbarkeit  des  Oxydaüons- 
verfahrens  zur  Reinigung  der  Zuckerfabrikabwässer  sind  Verff.  noch  nicht 
gelangt,  sie  stellen  weitere  Untersuchungen  in  Aussicht.  Sie  können  aber 
sagen,  dafs  das  Oxydationsverfahren  tatsächtlich  imstande  ist,  eine  rasche 
Zersetzung  der  leicht  angreifbaren  Substanzen  zu  bewirken  —  wenn  auch 
nicht  auf  dem  Wege  der  Oxydation  im  gebräuchlichen  Sinne  des  Worts; 
er  vermag  jedenfalls  die  Oefährlichkeit  der  Zuckerfabrikabwässer  für  die 
Flufsvernnreinigung  zu  vermindern.  Keinesfalls  aber  stimmen  die  ünter- 
suchungsergebnisse  mit  den  Schlüssen  von  Dunbab  und  Thumm  überein, 
welche  fanden,  daDs  die  Abwässer  einer  bestimmten  Zuckerfabrik  durch  das 
Oxydationsverfahren  in  ein  Produkt  verwandelt  werden  konnten,  das  weder 
den  spezifischen  Rttbengeruch  besafs,  noch  der  mit  Entwickelung  von  Schwefel- 
wasserstoff einhergehenden  Fäulnis  zugänglich  war.  Als  Ursache  dieser 
Differenz  betrachten  Verff.  die  völlig  verschiedene  Zusammensetzung  der 
zu  reinigenden  Rohwässer,  da  Dunbab  und  Thumm  die  gesamten,  jedenfinlls 
neutral  oder  schwach  sauer  reagierenden,  weniger  konzentrierten  Abwässer 
verwendeten,  die  sich  schon  einige  Zeit  in  einem  Stadium  der  Fäulnis  im 
Schlammteiche  befunden  hatten,  während  sie  selbst  mit  stark  sauren,  ge- 
haltreicheren Diffnsions-  und  Schnitzelpresswässern  zu  arbeiten  hatten. 
G.  und  H.  vermissen  in  dem  Berichte  von  Dunbab  und  Thumm  die  so 
wichtige  Angabe  der  Zeit  des  Verweilens  der  Rohwässer  in  dem  Schlamm- 
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becken,  ehe  sie  auf  die  OxydationskOrper  gelangten,  und  bezeichnen  die 
Versuche  der  genannten  Autoren  nicht  als  eine  Prttf nng  des  reinen  Ozy dations« 
Verfahrens,  da  der  letzterem  Verfahren  zakommende  Anteil  an  der  Reini- 
gung nicht  bekannt  wurde.  —  Um  sich  auch  über  die  Verhältnisse  zu  orien- 
tieren, wie  sich  die  gegorenen  Abwässer  gegenüber  dem  Ozydationsverfahren 
verhalten,  impften  Verff.  die  Diffüsions*  und  Schnitzelpresswftsser  mit  einer 
Iteinkultur  von  Proteusbacillen.  Die  vergorenen  Schmutzwftsser  reagierten 
alsdann  alkalisch  und  hatten  nicht  mehr  den  üblen,  wohl  aber  noch  ruhen- 
artigen  Geruch;  sie  lieferten  nach  dem  Ozydationsverfahren  behandelt  klare, 
fast  v^Sllig  geruchlose  Produkte,  die  sich  auch  bei  längerem  Stehen  an  der 
Luft  nicht  mehr  veränderten.  Sames. 

Kansch  (807)  beschreibt  in  historischer  Beihenfolge  eine  Anzahl 
von  Verfahren,  bei  welchen  die  Mikroorganismen  bei  der  Reinigung  der 
Wässer  eine  hervorragende  Bolle  spielen.  Es  sind  die  Verfahren  von  M. 
Müiium,  ScoTT-MoNORiEFF  u.  a.  m.  Das  typische  biologische  (Ozydations-) 
Ver&hren  wird  nicht  behandelt  KoJkwitx. 

Satteln  und  Sehoof S  (29  8)zeigten  durch  ihre  Versuche,  dals  Molkerei- 
abwässer, welche  gegenüber  städtischen  Abwässern  als  konzentriert  zu 
betrachten  sind,  sich  durch  das  Ozydationsverfahren  in  ein  einwandfreies, 
nicht  mehr  fäulnisfähiges  Produkt  verwandeln  lassen,  wobei  das  Auftreten 
von  lästigen  Qerüchen  vermieden  wird.  Verff.  arbeiteten  sowohl  nach  dem 
intermittierenden  als  auch  nach  dem  kontinuierlichen  Verfahren.  —  um 
den  OzydationskOrper  für  die  zuerst  genannte  Methode  aufzubauen,  wurde 
Müllverbrennungsschlacke  von  3-7  mm  EorngrOfse  verwendet.  Der  Ozy- 
dationskörper  wurde  täglich  zweimal  mit  dem  bakteriologisch  und  chemisch 
untersuchten  Abwasser  (zur  Reinigung  der  Milchkannen  verwendetes  Wasser) 
gefüllt  und  das  Schmutzwasser  blieb  in  dem  Körper  jedesmal  4  Stunden 
stehen;  nach  dem  darauf  folgenden  Entleeren  stand  der  Körper  nach  der 
ersten  Tagesfüllung  2  Stunden,  nach  der  zweiten  14  Stunden  lang  dem 
Durchlüften  ausgesetzt  Während  die  Proben  von  Rohwasser  bald  käsig- 
fauligen Oeruch  zeigten,  rochen  die  Proben  von  Schlackenabflttssen  bei  Ent- 
nahme moderig;  dieser  Geruch  verlor  sich  aber  nach  längerem  Stehen  und 
von  Fäulnis  wurde  niemals  etwas  bemerkt  Die  Ozydierbarkeit  war  sehr 
stark  herabgesetzt  gegenüber  dem  Rohwasser  (79,1  ^/^  im  Mittel),  ebenso 
der  Fett-  (90%)  und  Milchzuckergehalt  (80-100®/o).  —  Der  Ozydations- 
körper  für  die  Versuche  nach  dem  kontinuierlichen  Ozydationsver&hren 
bestand  aus  faustgrofsen  Schlackenstücken,  er  war  60  cm  hoch  und  trug 
eine  Deckschicht  zur  gleichmäTsigen  Verteilung  des  Abwassers  und  Re- 
gulierung der  Zuflussmengen.  Nach  Passieren  der  Deckschicht  fiel  das  zu 
diesen  Versuchen  künstlich  bereitete,  in  seiner  Zusammensetzung  mit  dem 
Originalrohwasser  der  Molkereien  gut  übereinstimmende  Wasser  tropfen- 
weiM  auf  die  unregelmäfsigen,  porösen  Schlackenstücke,  auf  welchen  es 
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sich  fein  yerteilen  und  allmählich  yon  Schlacke  za  Schlacke  ganz  langsam 
znm  Grande  des  Tropfkörpers  sickern  mofs.  Das  dnrch  dem  Körper  ge- 
sickerte Wasser  war  klar  nnd  blank,  seine  Oxydierbarkeit  war  im  Mittel 
Ton  16  ünters&chnngen  am  93, P/^  herabgesetzt,  sein  Gehalt  an  organischem 
Stickstoff  im  Mittel  von  3  Analysen  am  74,3%  sein  Fettgehalt  am  97,4<>/o 
and  der  Glühverlast  am  79,9®/o ;  Milchzacker  liefs  sich  nicht  mehr  nach- 
weisen. Der  Salpetersftaregehalt  der  Abflüsse  schwankte  zwischen  Sparen 
and  87,2;  er  warde  nicht  darch  Nachbehandlaog  des  Abwassers  in  einem 
zweiten  Tropfkörper  gesteigert.  —  Um  nähere  Erhebangen  über  den  Ver- 
bleib deijenigen  fäalnisfähigen  Substanzen  anzastellen,  welche  anf  den 
Ozydaüonskörper  gebracht  werden,  in  den  Abflüssen  aber  nicht  erschienen, 
worde  eine  Probe  des  als  Deckschicht  verwendeten  Materials  vor  Anf- 
bringen  desselben  aaf  den  Tropfkörper  aaf  Fett,  EiweiÜB  and  redazierende 
Substanzen  antersacht.  Nach  Schlafs  des  Versachs,  nachdem  eine  be- 
stimmte Menge  Abwasser  von  bekanntem  Gehalt  die  Deckschicht  passiert 
hatte,  worde  diese  wieder  antersacht  and  gefunden,  dafs  am  Schlafs  des 
Betriebs  sich  in  der  feinen  Schicht  nar  noch  4,7%  von  dem  überhaupt 
aaf  den  Körper  gebrachten  Fett  uad  19,7  ^/^  von  dem  aufgebrachten 
Eiweifs  vorÜEmd,  dafs  dagegen  die  aufgebrachten  Substanzen  verschvmnden 
waren. 

Die  Reinigung  der  Molkereiabwässer  gestaltet  sich  nach  den  vor- 
liegenden Versuchen  bei  dem  kontinuierlichen  Verfahren  durchgreifender 
als  bei  dem  intermittierenden,  sein  Betrieb  ist  einfacher  und  veranlafst 
geringere  Kosten.  —  Das  Oxydationsverfahren  ist  dem  Faulverfahren  ent- 
schieden vorzuziehen,  wenigstens  für  Molkereiabwässer.     .  Sames. 

Krohnke  (316)  diskutiert  die  Begriffe  Absorption  und  Adsorption 
und  kommt  zu  dem  Ergebnis,  „dais  von  einer  bedeutenden  Entfaltung  der 
Adsorptionskräfte  bei  den  Ozydationsverfahren  nicht  die  Bede  sein  kanp, 
von  Absorption  ganz  zu  schweigen.  Die  Hauptwirkung  wird,  wie  das  schon 
die  Versuche  von  Feanklanb  und  Wabbinoton  ergeben  haben,  in  Oxy- 
dationserscheinungen zu  suchen  sein,  sei  es  mit  oder  ohne  Beihilfe  von 
Mikroorganismen.^  •  KoJkwitx. 

Neuberger  (361)  besichtigte  gelegentlich  eines  längeren  Aufent- 
haltes zu  Studienzwecken  in  Paris  und  London  die  dortigen  Wasserver- 
sorgungs-  und  Entwässerungsanlagen.  Er  gibt  eine  anschauliche  Schil- 
derung dieser  grofsartigen  Bauwerke,  welche  im  Wesentlichen  die  geschicht- 
liche Entwicklung  und  technische  Konstruktion  betrifft. 

Zum  Schlufs  seiner  Arbeit  zieht  er  die  diesbezüglichen  Verhältnisse 
in  Berlin  zum  Vergleich  heran,  wobei  die  Reinigung  des  Trinkwassers 
durch  Sandfllter  und  Ozon  besprochen  wird. 

Bei  Behandlung  der  Abwasserfrage  finden  besonders  das  altbewährte 
Rieselfeld  und  die  verschiedenen  Modifikationen  des  biologischen  Verfahrens 
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nfihere  BerflckBichtigong.  Das  letztgenannte  wird  mit  Recht  als  yielyer- 
sprechend  fOr  die  Zukunft  hingestellt.  Eblhmtx. 

Renk  (383)  teilt  in  dieser  Arbeit  die  Erfahrongen  mit,  welche  er 
mit  biologischen  Elftranlagen  (FfillkOrpem)  gemacht  hat 

Da  es  sich  darum  handelte,  einige  seiner  hygienischen  Fürsorge  an- 
yertaaute  Anstalten  mit  geeigneten  Elftranlagen  zu  versehen,  untersuchte 
Verf.  zunftchst  die  als  mustergiltig  genannte  Anlage  von  Schwedib  in 
Ghrois- Lichterfelde  b.  Berlin.  Seine  Studien  führten  zu  einer  gfinstigen 
Beurteilung  der  Anlage:  Die  organischen  f&ulnisfähigen  Stoffe  wurden 
durch  Bakterien  weitgehend  abgebaut  und  Ammoniakverbindungen  zu 
Nitraten  umgewandelt 

Die  Untersuchungen  veranlafsten  den  Verf.,  solche  Anlagen  zu  em- 
pfehlen, ein  Bat,  der  sich  im  Wesentlichen  als  durchaus  zweckmftfsig  er- 
wies. 

Bei  dieser  Gelegenheit  wurden  auch  die  Fftkalienklftrungen  von  Lbh- 
MAHK  und  Nbumbtxb,  bei  denen  auch  biologische  Prozesse  weitgehende 
Reinigung  bewirken  sollten,  einer  näheren  Prflfting  unterzogen.  Verf. 
kommt  in  Übereinstimmung  mit  anderen  Autoren  zu  dem  Ergebnis,  dafs  es 
sich  bei  diesen  Anlagen  im  Prinzip  nur  um  Abortgmben  mit  wesentlich 
anaSrobiotischer  (}ftrung  handele  und  daXlB  sie  nicht  im  Entferntesten  das 
zu  leisten  yermochten,  was  mit  dem  oben  genannten  biologischen  Verfahren 
zu  erzielen  ist  Kolkmtx. 

Bobinson  (890)  studierte  die  Frage,  ob  es  zweckmftfsig  sei,  einen 
Faulraum  für  Ab  wftsser  mit  Steinen  zu  fUlen  oder  diese  Füllung  fortzulassen. 

Diese  Steine  werden  sich  mit  Bakterienschichten  überziehen  und  so- 
mit die  Bakterien  gleichmftfsiger  durch  die  Flüssigkeit  yerteilen. 

Verf.  kommt  zu  keinem  bestimmten  Resultat  Unter  besondem  Ver- 
hftltnissen  konnten  die  Steine  im  Faulraum  von  Nutzen  sein.      Eolkwitx. 

Die  Arbeit  von  Sehreib  (413)  beschftfügt  sich  im  wesentlichen  mit 
einer  Eritik  der  Ziele  und  Arbeiten  der  Egl.  Versuchs-  und  Prüfungs- 
anstalt für  Wasserversorgung  und  Abwftsserbeseitigung  zu  Berlin.  Dabei 
wird  auch  eine  Arbeit  des  Referenten  besprochen;  die  dabei  erörterten 
Differenzpunkte  erledigen  sich  durch  die  Veröffentlichung  des  Referenten 
über  Leptomitus.  KoUcwitx, 

Die  Versuche  von  Thumm  und  Pritzkow  (433)  bezwecken,  den 
Nachweis  zu  ffihren,  da(k  verhSltnismftfsig  konzentrierten,  städtischen,  vor- 
gefoulten  Abwftssem  mit  Hilfe  des  biologischen  Reinigungsverfahrens  die 
Fftulnisffthigkeit  vollstftndig  genommen  werden  kann. 

Es  handelt  sieh  hier  freilich  nicht  um  Versuche  im  Grofsen,  sondern 
um  Tonnenversuche. 

Die  Resultate  stützen  sich  auf  eine  grÖDsere  Reihe  von  sorgföltigen 
chemischen  und  bakteriologischen  Untersuchungen. 
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Die  einzelnen  Bakteriengattangen  wurden  nicht  anatysiert 

Kolkwüx. 

Wllkinson  (447)  schildert  unter  Beifügung  lehrreicher  Figuren  die 
grofsartigen  Einrichtungen  der  Stadt  Manchester  zur  Reinigung  ihrer 
Ahwässer  nach  dem  hiologischen  FfiUyerfahren,  mit  dem  gute  Er- 
folge erzielt  wurden.  Eblkwitz. 

Die  Abhandlung  von  Zahn  (448)  hat  die  Reinigung  nicht  vorgefaulter 
städtischer  Abwässer  durch  biologische  OzydationskOrper  zum  Gegenstand. 
Das  Material  in  den  Körpern  bestand  vor  allem  aus  Schlacke,  Koks  und 
Ziegel  Ton  sorgfältig  ausgewählter  KomgrOfse.  Die  chemischen  Analysen 
lassen  erkennen,  dafs  dem  Abwasser  durch  die  Behandlung  in  den  ge- 
nannten Körpern  die  Fäulnisf&higkeit  genommen  wurde. 

Es  handelt  sich  um  Versuche  in  kleinem  Mafsstab.  Kolkmtx. 

Dupont  (241)  kritisiert  die  Quellwasserleitung  von  Paris  und  schil- 
dert dabei  hygienische  Mängel.  Das  Niederschlagsgebiet  enthalte  Risse, 
besonders  in  den  Kreideschichten,  und  ermögliche  dadurch  den  Zutritt 
pathogener  Keime.  Zum  Abstellen  der  MiTsstände  wird  Sandfiltration  em- 
pfohlen. Kolkwitx. 

Fratkin  (256)  ist  auf  Grund  seiner  Versuche  fiberzeugt,  daÜB  die 
Sterilisation  des  Trinkwassers  durch  Ozon  sehr  zu  empfehlen  ist 

Pathogene  Keime,  Koli  u.  a.  m.  wurden  bei  seinen  Versuchen  abgetötet 

Koücwitx. 

Galli-Yalerio  (260)  findet,  dafis  2  g  schwefelsaures  Natron,  welches 
zu  diesem  Zwecke  von  Pabkbs  und  Rbdsal  empfohlen  wurde,  per  Liter 
alle  Bakterien  im  Wasser  mehr  oder  weniger  schädigt.  (Centralbl  f.  Bakter.) 

JKocÄ. 

Eabrhel  (297)  beschäftigte  sich  mit  eingehenden  Untersuchungen 
fiber  die  Filtrationswirkung  des  Bodens  besonders  in  horizontaler  Richtung 
bezfiglich  Bakterienkeime  durch  Bestimmung  der  Keimzahl. 

Die  angewandte  Methode  wird  ausführlich  beschrieben. 

„Der  vertikale  Filtrationseffekt  spiegelt  sich  in  den  Resultaten  der 
bakteriologischen  Untersuchung  der  von  der  Oberfläche  bis  zum  Grund- 
wassemiveau  entnommenen  Bodenproben,  der  horizontale  Filtrationseffekt 
dagegen  in  den  Resultaten  der  Untersuchung  der  Proben  aus  dem  Bereiche 
des  Grundwassers,*^  KoUcwitx. 

Nach  Rapp  (377)  mufs  das  Licht  bei  der  Selbstreinigung  der  Flüsse 
als  wichtiger  Faktor  angesehen  werden,  schon  wegen  des  bekannten  Ein- 
flusses auf  Bakterien  und  Algen. 

Bezüglich  chemischer,  darch  das  Licht  bewirkter  Zersetzungen  ist  nach 
Verf.  mit  höchster  Wahrscheinlichkeit  anzunehmen,  da£s  alle  chemischen 
Körper  vom  Lichte,  zumal  bei  der  im  Flufswasser  vorhandenen  starken 
Verdünnung,  verändert  werden. 
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Eine  besondere  Qaelle  für  die  Bildung  Ton  feinen  Sinkstoffen  kann  in 
yenelunQtzten  Wftssern  dadurch  entstehen,  dafs  zahlreich  vorhandene 
Bakterien  Ansscheidnngen  bewirken.  Kolkwitx. 

Es  handelt  sich  in  der  Arbeit  von  Obermaler  (368)  nm  eine  Nach- 
prüfking  der  Methode  von  Vaillabd,  wonach  0,06  g  Jod  pro  Liter  Wasser 
in  10-15  Minuten  die  meisten  pathogenen  Bakterien  abtötet. 

Im  Grofsen  nnd  Ganzen  fand  Verf.  die  Angaben  Vaillabds  bestätigt, 
doch  fanden  sich  besonders  im  Flnfswasser  Keime,  welche  dnrch  das  zu- 
gefQgte  Jod  nicht  abgetötet  wurden.  Bei  Anwendung  der  Anreicherungs- 
methode fielen,  wie  zu  erwarten  war,  die  Resultate  etwas  ungünstiger  aus 
als  bei  Yaillasd.  Kolkwitx. 

Ballner  (190)  liefert  weitere  Beiträge  zur  Gewinnung  von  keim- 
freiem Trinkwasser  durch  Zusatz  von  Chlor  und  Brom  und  kommt  bei  dieser 
viel  umstrittenen  Frage  durch  seine  Untersuchungen  im  wesentlichen  zu 
denselben  Besultaten  wie  Sghüdbb  und  Engels^.  Verf.  findet,  dafs  das 
Chlorkalkverfahren  bei  Anwendung  von  150  mg  pro  1  Liter  Zusatz  bei 
einer  Dauer  der  Einwirkung  von  80  Minuten  die  Bedingungen  nicht  erfüllt. 
Höhere  Chlorkalkmengen  sind  nicht  anwendbar,  weil  schon  durch  Zusatz 
von  50  mg  Chlor  pro  Liter  das  Wasser  laugenhafb  schmeckt  und  weil  femer 
durch  das  zur  Wegnahme  des  Chlorkalküberschusses  angewandte  Natrium- 
sulfit bei  solchen  Mengen  die  Verdauungsorgane  stark  nachteilig  beeinfinfst 
werden.  Anwendbar  erscheint  die  Chlorkalkbenützung  dort,  wo  die  Zeit 
zur  Sterilisation  auf  2-3  Stunden  ausgedehnt  werden  kann.  —  Die  Unter- 
suchungen über  das  Bromverfahren  lieferten  gleich  denjenigen  von  SoHtDSB 
und  EkgbiiB  sehr  unbrauchbare  Ergebnisse.  Kröber, 

Eosehmieder  (814)  empfiehlt  die  Reinigung  von  Abwässern  durch 
in  diesen  erzeugte  elektrolytische  Zersetzungen.  Als  Elektrode  dient  Re- 
tortengraphit mit  engen  Öffiiungen,  durch  welche  das  Abwasser  passiert. 
Gleichzeitig  wird  atmosphärische  Luft  zugeführt.  Das  Resultat  sei  Zer- 
störung der  organischen  Bestandteile  des  Wassers  und  dessen  Desinfektion. 

KoUcmtx. 

Pflanz  (369)  beschäftigt  sich  eingehend  mit  der  Wirkung  des  Ozons, 
besonders  auf  Oberfiächenwasser  und  kommt  dabei  zu  dem  Ergebnis,  dals 
der  Verwendung  des  Ozons  zu  Reinigungszwecken  eine  bedeutende  Rolle 
zukommt,  da  es  mit  pathogenen  Keimen  infiziertes  Trinkwasser  weitgehend 
zu  sterilisieren  vermag.  Die  Herstellungskosten  für  1  cbm  ozonisierten  Ober- 
fiächenwassers  werden  sich  nicht  wesentlich  hOher  stellen  als  diejenigen 
für  1  cbm  desselben  Wassers,  wenn  es  filtriert  wird. 

Ozonisierung  ist  auch  da  zu  empfehlen,  wo  Wasser  von  huminsauren 
Eisenverbindungen  durch  einfache  Lüftung  nicht  befreit  werden  kann. 


>)  KocHB  Jahresbericht  1901,  p.  87  und  1902,  p.  174  und  176. 
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Aach  zum  EntArben  von  Abwässern,  die  durch  Farbflüssigkeit  tw- 
onreinigt  sind,  ist  Ozon  za  verwenden.  Zur  Desinfektion  von  Wohnräumen 
OBw.  eignet  es  sich  nach  den  bisherigen  Erfahnmgen  dagegen  nicht. 

Kolkioitx, 

Proskauer  (373)  schildert  in  diesem  Vortrage  sehr  anschanlich  den 
Stand  der  Trinkwassersterilisation  durch  Ozon  auf  Ghmnd  der  Versuche  von 
Ohlmüllbb,  Pkoskaüsb,  Sohüdib  u.  a. 

Nach  Erledigung  zahlreicher  Versuche  hat  die  Firma  Siemens  &  Halske 
in  Schierstein  a.  Rh.  und  in  Paderborn  Ozonisierungsanlagen  im  Orofsen 
angelegt 

Nach  sorgfältigen  Untersuchungen  im  Kleinen  und  an  der  Schiersteiner 
Anlage  ergaben  sich  sehr  gttnstigeBesultate:  Keime  von  Cholera,  Spirillen, 
Typhus,  coli  und  Rulir  wurden  durch  die  oxydierende  Wirkung  des  Ozons 
abgetötet  1  cbm  Wasser  mittlerer  Qualität  kann  fOr  0,8-1,5  ^  durch 
Ozon  sterilisiert  werden.  Schädliche  Nebenprodukte  entstehen  dabei  nicht 

Kolkwitg. 

Während  Ohlmüllxb  undPsAiiL  bei  ihren  Versuchen  zu  dem  Ergebnis 
kamen,  dals  ein  vollkommenes  Sterilisieren  des  Wassers  durch  Ozon  mög- 
lich sei,  wenn  der  Sterilisationsturm  mit  hfihnerei-  bis  faustgrofsen  Kies- 
Btücken  gefüllt  sei,  gelangten  Schttder  und  Proskaaer  (415)  zu  dem 
Resultat,  dals  feinkörnigeres  Material  zu  verwenden  sei,  wenn  alle  Keime, 
besonders  die  pathogenen,  abgetötet  werden  sollen.  Höchstens  Sporen 
können  —  selbst  bei  solcher  Füllung  des  Turmes  —  dem  Ozonisieren  wider- 
stehen. KoUcwüe. 

Proskaaer  und  Schttder  (375)  stellten  sorgfältige  Untersuchungen 
am  Wiesbadener  Ozonwasserwerk  an  unter  Verwendung  von  Kolibakterien 
als  Versuchsobjekte.  Es  ergab  sich,  daDs  die  Abtötung  der  für  die  Trinkwasser- 
versorgung aasschlaggebenden  Keime  sicher  eintritt.  Wichtig  ist  dabei 
natürlich,  dafs  das  Ozon  in  richtiger  Weise  angewendet  wird.    Kolkudtz. 

Boigean  (205)  untersuchte  die  Mineralquellen  von  Saint-Torre 
(AUier)  in  Frankreich  und  Apollinaris  (Neuenahr)  in  der  Rheinprovinz.  Die 
Wässer  treten  krystallhell  hervor,  trüben  sich  aber  oft,  nachdem  sie  auf 
Flaschen  gefüllt  sind,  um  dies  zu  vermeiden,  läfst  man  die  Wässer  zunächst 
in  offenen  Behältern  stehen,  damit  die  sich  bildenden  Niederschläge  zu  Boden 
sinken  können. 

Verf.  verglich  nun  das  ursprüngliche  und  das  so  veränderte  Wasser 
und  fand  eine  Abnahme  von  Kalk-,  Magnesia  und  Eisensalzen,  sowie  an 
Arsen. 

Während  das  Quellwasser  steril  ist,  beträgt  nach  5tägigem  Stehen 
die  Keimzahl  ca.  1000  pro  ccm.  Von  Keimen  wurden  bestimmt:  Aspeigillus 
niger,  albus,  Bact  termo^  Bac.  stolonatus,  roseus,  liquefaciens,  aureus, 
arborescens,  Micrococcus  sulfureus.  Intens,  cremoides.  Kolkwitx. 
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Adler  (186)  beBchftftlgt  rieh  mit  der  vielfach  beobachteten  Tatsache, 
dafs  eisenhaltige  Qnellwässer,  wenn  sie  auf  Flaschen  gezogen  werden,  rieh 
trüben  und  mit  der  SSeit  einen  Bodensatz  yon  Eisenoxjdhydrat  anfweisen. 

Diese  Erscheinung  ist  zum  geringeren  Teil  durch  rein  chemische 
Prozesse  zn  erklftren,  znm  wesentlicheren  durch  die  Tätigkeit  der  Eisen- 
bakterien, besonders  Ghülionella. 

In  Übereinstimmung  mit  Ehbenbibo  schreibt  A.  den  Eisenbakterien 
eine  bedeutende  Bolle  bei  der  Bildung  von  Baseneisenerz  zu.  Die  Arbeit 
enthält  eine  Zusammenstellung  der  in  Eisenwftssem  geftindenen  Eisen- 
bakterien  und  flir  einige  Gattungen  einfache  Kulturmethoden. 

Acünomyces  sp.  vermag  nach  Verf.  auch  Eisenverbindungen  zu  spei- 
chern, ebenso  wie  die  Stiele  des  Flagellaten  Anthophysa  vegetans,  die  aufser- 
dem  noch  reichliche  Mengen  von  Mangan  enthalten  können.      Kolkwiix. 

Jollyman  (294)  erwfthnt  in  Bezug  auf  die  Fortschritte,  welche  die 
bakteriologische  Wasseruntersuchung  gemacht  hat,  dais  die  KocHsche  Ge- 
latine ausgezeichnet  ist,  um  Verunreinigungen  sonst  bakterienarmer  WSsser 
aofisudecken,  w&hrend  sie  zur  Bestimmung  der  Zahl  der  im  Wasser  ent- 
haltenen Bakterien  weniger  geeignet  ist  Mit  einer  zu  1 0  ^/^  in  destilliertem 
Wasser  gelösten  (Gelatine  werden  oft  viel  mehr  Bakterien  in  Wasser  gezählt, 
wie  bei  Verwendung  der  EocHschen  Gelatine,  in  einem  Falle  3808  gegen 
111  pro  ccnL  Die  Benutzung  beider  Nährböden  nebeneinander  ist  sehr 
wertTolL  Wichtig  f&r  die  Wasserbeurteilung  ist  weiter  die  Bestimmung  der 
nitrifizierenden  Bakterien,  sowie  Feststellung  der  Bakterienvermehrung  in 
einer  Wasserprobe  bei  Bmttemperatur  nach  24  Stunden,  Unter  den  Arten 
der  Wasserbakterien  ist  Bact  coli  als  wichtig  allgemein  anerkannt;  die 
Bedeutung  dieser  Art  für  die  Wasserbeurteilung  ist  unbestritten.  Verf. 
kritisiert  die  hauptsächlichsten  Verfahren  zur  Auffindung  des  Bact  coli. 
Bei  den  PAKssschen  Verfahren,  bei  welchem  Fleischbrühe  mit  2  ^/o  Glukose 
und  0y4  ^Iq  Natriumformiat  benutzt  wird,  werden  gleichzeitig  Streptokokken 
vorzfiglich  erkannt  Die  Untersuchungen  von  Klein  über  Bac.  enteritidis 
sporogenes  sind  sehr  wertvoll,  es  kann  aber  dieser  Bacillus  wegen  der 
fast  unbeg^renzten  Haltbarkeit  seiner  Sporen,  noch  gefunden  werden,  wenn 
eine  stattgehabte  Verunreinigung  nicht  gefährlich  ist 

Ob  das  Vorkommen  von  Streptokokken  immer  ein  Zeichen  von  Ver- 
unreinigung ist^  bleibt  zu  entscheiden;  Ribbal  fand  sie  auch  in  Tiefbrunnen 
unzweifelhafter  Beinheit;  in  einem  andern  Falle  dagegen  erwies  die  Auf- 
findung von  Streptokokken  in  einem  Wasser  den  Weg  zur  Entdeckung  einer 
geringen  seitlichen  Verunreinigung  des  Brunnens.  (Chem.Centralbl.)  Ebch. 

Das  Leitungswasser  der  Stadt  Buenos- Aires  ist  nach  Femaildez(249) 
dem  Rio  de  la  Plata  entnommen.  Der  Bakteriengehalt  beträgt  10-15000 
Keime  pro  ccm.  Das  Wasser  wird  durch  Sand  filtriert  und  enthält  dann 
uoeh  200-2000  Keime. 
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Zahlreiche  der  im  filtrierten  Wasser  enthaltenen  Keime  wurden  ein- 
gehend diag:nostiziert. 

Es  handelt  sich  um  gefärbte  und  fluoreszierende  Bakterien,  Staphjlo- 
kokken,  Sarcinen  u.  a.  m.  Von  vielen  wurden  aber  die  Namen  nicht  genannt. 

Kolkwitz, 

Ghick  (221)  fand  in  Rieselwasser  oft  grofse  Mengen  einer  kleinen 
grünen  Alge,  Chlorella  pyrenoidosa.  Sie  ist  kugelrund,  von  3-5  /i,  selten 
bis  11  /i  Durchmesser,  mit  einem  Chromatophoren;  der  Zellinhalt  teilt  sich 
mehrmals,  die  8  abgerundeten  Zellteile  treten  dann  aus  der  Mutterzellwand 
heraus.  Von  Chlorella  vulgaris  Bktebikck  und  Chlorella  protothecoides 
Ebüoeb  unterscheidet  sie  sich  nur  durch  deutlich  sichtbare  Fyrenoide.  ^ 

Diese  Alge  wächst  am  Licht  in  Lösungen  von  Mineral-  und  Ammoniak- 
salzen. Sie  konnte  durch  Agarkulturen  rein  gezflchtet  werden,  und  die 
Reinkulturen  zeichnen  sich  von  andern  ChlorphjUpflanzen  dadurch  aus, 
dafs  sie  Ammoniak  und  dessen  nächste  Verwandte,  HamstolB^  Harnsäure 
u.  a.  als  Stickstof&ukhrung  den  Nitraten  vorzogen.  Kleine  Mengen  von 
Glukose  beförderten  das  Wachstum  und  infolgedessen  den  Stickstoffwechsel 
auTserordentlich.  Bahn. 

Kolkwitz  (310)  macht  in  dieser  Arbeit  Mitteilung  von  Untersuch- 
ungen betreffend  Verwendung  des  Planktonnetzes  bei  Beurteilung  von 
Trinkwässsem. 

Bekanntlich  enthalten  grOfsere  Ansammlungen  von  Oberflächen  wässern 
in  mehr  oder  weniger  erheblichen  Menge  kleine  charakteristische  Schwebe- 
organismen, meist  Algen,  welche  mit  Hilfe  eines  Planktonnetzes  sehr  einfach 
aus  grofsen  Quantitäten  Wasser  in  kurzer  Zeit  gefangen  werden  kOnnen. 

Enthält  ein  filtriertes  Oberflächenwasser  solche  Organismen  ingröfserer 
Zahl,  so  ist  damit  der  Beweis  erbracht,  dafs  entsprechend  der  gegenfiber 
Bakterien  ziemlich  erheblichen  Oröfse  dieser  Planktonorganismen  das 
Fütermaterial  zu  grobporig  ist,  um  hygienisch  als  einwandsfrei  zu  gelten. 
Je  grOfser  die  das  Material  passierenden  Organismen  sind,  um  so  grölser 
sind  natflrlich  auch  die  Poren  der  Filterkörper.  Die  Methode  wird  an  einem 
typischen  Beispiel  erläutert.  Kolkwitz, 

DerTitel  der  Arbeit  von  Petmschky  und  Pasch  (367)  kennzeichnet 
ihren  Inhalt  bereits  weitgehend. 

Verff.  kommen  zu  dem  Ergebnis,  dafs  Bact.  coli  als  Indikator  f&r 
Fäkalverunreinigungen  von  Wässern  sehr  gut  vei*wendbar  ist,  wenn  man 
sich  einer  sachgemäfsen  Methodik  bedient. 

In  nicht  verunreinigten  Brunnenwässern  war  Bact.  coli  nicht  nach- 
weisbar, dagegen  stark  im  stark  verschmutzten  Flufswasser. 

Da  dieMethoden  quantitative  waren,  konnten  „Verunreinigungsstufen*' 
aufgestellt  werden. 

„Eine  Vermehrung  des  Coligehaltes  bei  längerem  Stehen  wenig  ver-^ 
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mureiiiigter  Wftsser  fknd  im  Eisschrank  nicht  statt.  Die  Prüfdng  kann 
daher  auch  hei  yersandeten  Bnmnenwässem  im  Winter  einwandsfrei  vor- 
genommen werden".  KoUctvitx, 

Spiing^eld  (429)  hehandelt  in  dieser  Arbeit  vor  allem  die  Be- 
schafenheit  der  Wasserentnahmestelle  von  Bnhrwasserwerken.  Er  schil- 
dert die  Dorchlfissigkeit  des  üfergeländes  an  vielen  SteUen  fOr  Bakterien- 
keime (Versuche  mit  Bac.  prodigiosas,  Trflbnng  des  Leitungswassers  mit 
Be^n),  womit  natürlich  die  Gefahr  verbanden  ist,  dafs  Typhaskeime  in 
die  Leitongen  gelangen.  Diesen  Übelständen  kann  nach  der  Darstellung 
des  Verfs  nur  ganz  allmählich  abgeholfen  werden,  da  die  Beschaffang  der 
erforderliehen  Wasser  mengen  im  Buhrgebiet  mit  erheblichen  Schwierig- 
kelten verknüpft  ist.  Sp.  macht  einstweilen  den  Vorschlag,  nach  Möglich- 
keit Typhuskeime  von  der  Bohr  fernzuhalten,  besondere  Stellen  des  Ufer- 
geländes in  Horizontalfilter  umzuwandeln  und  nötigenfalls  das  Wasser  mit 
l-2proz.  Schwefelsäure  zu  entkeimen  und  durch  Bieselung  über  Kalk  zu 
neutralisieren.  Kolkwitx. 

Nach  Thiry  (432)  ist  das  häufige  Vorkommen  von  violetten  Bacillen 
im  Wasser  ein  schlechtes  Zeichen  für  die  Beinheit  desselben.  Sie  sind  oft 
vergesellschaftet  mit  Bact.  coli.  Kolkmtz. 

Die  Arbeit  von  Marsson  (338)  schliefst  sich  an  an  die  Untersuchungen 
von  EoLKWiTz  und  Mabsson,  betreffend  Grundsätze  für  die  biologische 
Beurteilung  des  Wassers  nach  seiner  Flora  und  Fauna. 

Der  Verf.  schildert  die  Veränderungen,  welche  der  Zutritt  von  Ab- 
wässern in  Flüsse,  Seen  usw.  hervorruft  Es  können  sich  grofse  Mengen 
von  Leptomitus,  Sphärotilus,  Beggiatoa  u.  a.  m.  je  nach  den  gegebenen 
Bedingungen  entwickeln,  der  Schlamm  gerät  dabei  oft  in  Gärung  und  übt 
seinen  Einflafs  auf  die  dort  befindlichen  Organismen  aus,  dieselben  in 
ihrer  Entwicklung  fördernd  oder  schädigend. 

Die  wichtigsten  Apparate  für  die  bei  solchen  Untersuchungen  nötigen 
Probeentnahmen  sind:  Dratsche,  Schlammsieb,  Pfalkratzer  und  Plankton- 
netz. Kolkwitx. 

Durch  weitere  Untersuchungen  lenkt  Marsson  (339)  die  Aufmerksam- 
keit auf  die  Bedeutung  der  bisher  vielfach  vernachlässigten  Schlamm- 
untersuchungen  der  öffentlichen  Wasserläufe. 

Er  schildert  einen  Fall,  wo  die  Wasseruntersuchnng  eine  Ver- 
schmutzung des  in  Frage  kommenden  FluTslaufes  durch  die  Abwässer  einer 
Naphtalinfabrik  nicht  ergab,  während  der  mit  Hilfe  der  Dratsche  unter- 
suchte Schlamm  auf  ausgedehnte  Strecken  stark  nach  Naphtalin  roch 
und  die  Entwicklung  der  für  die  Verzehrung  des  Schlammes  wichtigen 
Organismen  hinderte. 

Des  weiteren  schildert  Verf.  einen  FaU,  wo  durch  zu  reichliche 
Schlammanhäufnngen  schädigende  Zersetzungen  entstanden.      EbUemtx. 
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Abba  (183)  stellte  sich  zur  Aufgabe,  den  Nachweis  zu  erbringen, 
dafs  beim  Gefrieren  des  Wassers  die  in  demselben  enthaltenen  Mikroorga- 
nismen in  gleicherweise  wie  die  gelösten  nnd  suspendierten  Stoffe  mecha- 
nisch ansgestofsen  werden  nnd  dafs  in  dieser  Erscheinung  und  weniger  in 
der  geringen  Widerstandsfähigkeit  der  Bakterien  gegen  niedere  Tempe- 
ratur die  biologische  Selbstreinigung  des  Eises  beruht,  da  ja,  wie  schon 
Belli  erwies,  Kältegrade  von  180-190^  nicht  nur  die  kulturellen  und 
morphologischen  Merkmale,  sondern  auch  das  pathogene  Vermögen  einiger 
Krankheitserreger  nicht  zu  beeinflussen  vermochten.  —  Grofse  parallel- 
epipedonförmige  Blöcke  aus  25  Liter  Kunsteis  von  ungefiLhr  1  m  Höhe 
zeigten  einen  peripheren  kristallklaren  und  einen  zentralen,  wie  Schnee 
undurchsichtigen  Teil.  Gelatineplattenkulturen  des  Schmelzwassers  beider 
getrennter  Teile  erwiesen  einen  grofsen  Unterschied  im  Keimgehalt;  die 
zentrale  Partie  enthielt  stets  bedeutend  mehr  Keime,  als  die  periphere, 
welche  sich  sogar  manchmal  steril  erwies.  Durch  kflnstUche  Infektion  mit 
5  verschiedenen  chromogenen  Bakterienkolturen  wurden  im  Eise  von 
Leitungswasser  im  Auisenteil  0-15,  im  schneeigen  Innenteil  42  bis  nahezu 
11000  Keime  pro  1  ccm  aufgefiinden;  die  schneeige  Partie  enthielt 
auch  mehr  Keime  als  dem  Gehalt  des  Wassers  vor  der  Eisbildung  ent- 
sprach, ein  Beweis  für  die  geringe  Schädigung  der  Mikroben  durch  niedere 
Temperatur.  Die  chemische  Untersuchung  des  Eises  von  Brunnenwasser 
ergab  im  Liter  bei  dem  peripheren  kristallhellen  Teil  einen  Rückstand  von 
0,0184  g  und  einen  Sauerstoffverbrauch  nach  Kübel  von  0,18  mg,  die  der 
zentralen  schneeigen  Partie  einen  Bückstand  von  0,8960  g  und  einen 
0- Verbrauch  von  0,48  mg.  Einen  demonstrativen  Versuch  stellte  Verf. 
wie  folgt  an:  er  setzte  grofsen  Wassermengen  einmal  Methjleosin-  und 
ein  anderes  Mal  Uraninlösung  zu;  es  zeigte  dann  die  zentrale  Partie  des 
einen  Eisblocks  himbeerrote,  die  des  anderen  eine  grüne  fluoreszierende 
Farbe,  während  die  Wände  beider  Eisblöcke  stets  kristallklar  und  farblos 
waren.  A.  stellt  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  folgende  Sätze  auf: 

1.  Die  biologische  Selbstreinigung  des  Eises  wird  durch  den  gleichen 
Vorgang  bewirkt,  durch  welchen  die  chemische  Selbstreinigung  stattfindet. 

2.  Wie  das  Wasser  beim  Gefrieren  bestrebt  ist  sich  der  in  ihm  ge- 
lösten Salze  und  alles  dessen,  was  an  der  Zusammensetzung  seines  Mole- 
küls keinen  Anteil  hat,  zu  entledigen,  so  sucht  es  auch  die  verunreinigenden 
Stoffe  und  Bakterien  auszusondern  und  sich  den  Verhältnissen  des  destil- 
lierten Wassers  zu  nähern. 

3)  Bei  Bereitung  von  Kunsteis  zum  Genüsse  ist  es,  wenn  man  dazu 
kein  destilliertes  oder  gekochtes  Wasser  anwenden  kann,  angebracht,  ans 
dem  Eise,  bevor  es  sich  vollständig  solidifiert^  das  die  organischen  nnd  an- 
organischen Verunreinigungen  des  Wassers  enthaltende  zentrale  Wasser 
zu  entfernen  und  es  durch  anderes  Trinkwasser  zu  ersetzen. 


Physiologie.  173 

4.  Bei  Anwendong  des  Eises  zum  Qennsse  und  besonders  bei  Verab- 
reichung von  solchem  an  Kranke  zum  inneren  Gtebraach  ist  kristallhelles 
Eis  stets  vorzuziehen,  das  entweder  gar  keine  oder  doch  eine  viel  geringere 
Anzahl  Bakterien  enthält  als  das  schneeige.  Sames, 

Verschiedenes 

Hiltner  und  Stornier  (280)  widmen  den  ersten  Abschnitt  ihrer 
Arbeit  Aber  die  Bakterienflora  des  Bodens  der  Methodik  der  bakteriolo- 
gischen Bodennntersnchang,  znnfichst  der  Methode  der  Eeimzfthlnng  anf 
festen  NfthrbMen. 

Oleich  aUen  ihren  Vorgilngem  geben  anch  die  Verff.  znr  Bereitong  der 
erstarrenden  Nährböden  für  Zählung  der  Bodenbakterien  der  leicht  zn 
handhabenden  Gelatine  den  Vorzug  vor  dem  Agar.  Störungen  durch  Über- 
wuchern verflfissigender  Organismen  schliefsen  sie  aus  durch  Betupfen  der 
jungen  Kolonien  mit  einem  HOUensteinstift,  der  allerdings  mit  Vorteil  nur 
bei  reicherem  Chlorgehalt  des  Nährbodens  angewendet  werden  kann.  Wegen 
ihrer  relativen  Resistenz  gegen  höhere  Temperatur,  und  wegen  der  charak- 
teristischen Form  der  darauf  erscheinenden  Kolonien,  endlich  wegen  der 
Ungeeignetheit  für  die  infolge  von  Luftinfektionen  sich  einstellenden 
Schimmelpilze  benutzen  Hiltnxb  und  Stöbmbb  schwach  alkalische  Fleisch- 
bonillonpeptongelatine.  AUerdiugs  werden  infolge  derUngeeignetheit  des- 
selben ffir  Schimmelpilze  auch  die  Pilze  des  Bodens  mit  Ausnahme  von 
Oo8pora-(Streptothriz-)Arten  nicht  mitgezählt.  Indessen  halten  die  Verff. 
das  mit  Recht  für  unbedenklich,  indem  durch  Zählung  der  Pilzkeime  mittels 
der  Plattengiefsmethode  doch  ein  Urteil  über  die  Menge  des  im  Boden  be- 
findlichen tätigen  Pilzm jcels  sich  nicht  gewinnen  läfst. 

Die  Stärke  der  Aussaat  wurde  im  allgemeinen  so  gewählt,  dafs  auf 
eine  Petriplatte  zwischen  100  und  150  Kolonien  kamen.  Stets  wurde  die 
ganze  Platte  ausgezählt 

Im  Gegensatz  zu  Frankel  hegen  die  Verff.  kein  Bedenken,  die  Platte 
i&it  wäfoigen  Aufischwemmungen  des  Bodens  anzulegen.  Kräftiges  Schütteln 
genügt  nach  ihren  Erfahrungen,  um  alle  Keime  von  der  gröberen  Partie 
abzulösen  und  in  Suspension  überzuführen.  Auch  gelang  die  feine  Ver- 
teilung und  AufschwemmuDg  bei  jedem  von  den  Verff.n  benutzten  Boden, 
auch  bei  den  schwersten.  Die  Zahlen,  die  Fbankel  seinem  Bedenken  gegen- 
über der  Verwendung  der  Verdünnung  zugrunde  legt,  halten  sie  für  nicht 
beweisend.  Sie  wogen  die  Erde  ab,  von  der  sie  ausgehen,  und  bestimmten 
uu  Rest  der  Erdprobe  den  Wassergehalt.  Die  Erdmenge,  von  der  man  aus- 
geht, ist  von  geringem  Einfluils,  so  lange  in  ihr  nur  zahlreiche  Keime 
(mehrere  Millionen)  vorhanden  sind,  genügende  OleichmäiBigkeit  des  Bodens 
vorausgesetzt  Ist  das  verwirklicht,  so  ist  es  praktisch  gleichgiltig,  ob  man 
von  Bruchteilen  eines  Orammes  oder  von  20  g  ausgeht.  Auch  die  Art  der 
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Verdünnangsflüssigkeit  (Wasser,  BoniUon,  Traabenznckerlösnng)  erwies 
sich  als  ohne  Einflofs  auf  das  Resultat  Notwendig  ist  es  schnell  zn  arbeiten. 
Stehenlassen  der  Verdünnungen  mit  Wasser  führt  zunächst  zu  einer  wesent- 
lichen Verminderung  der  Keimzahl,  welche  unter  den  von  den  Ver£f. 
unterschiedenen  Gruppen  (verflüssigende,  nicht  verflüssigende,  Oospora)  die 
beiden  ersten  gleichmäfsig  trifft,  die  Oospora-Gruppe  aber  verschont  Diese 
Schädigung  ist  zweifellos  auf  Plasmoptyse  zurückzuführen.  Voraussichtlich 
wird  destilliertes  Wasser  am  schädlichsten  wirken,  das  indes  in  der  vor- 
liegenden Arbeit  nicht  benützt  ist.  Eine  verdünnte  Salzlösung  (0,4  ^/o  NaCl 
+  0,4^0  KCIl)  bewährte  sich  nicht,  da  auch  sie  schädlich  wirkte. 

HiLTNEB  und  Stöbmeb  fanden  bei  ihren  Untersuchungen  in  ein  und 
derselben  Schicht  der  Ackerkrume,  gleiche  Bodenart  und  gleiche  Boden- 
behandlung vorausgesetzt,  bei  gleichzeitig  entnommenen  Proben  überall 
eine  gleichmälsige  Mikroflora.  Unter  gleichen  Verhältnissen  besafsen  gleiche 
Böden  den  gleichen  bakteriologischen  Charakter,  während  in  irgend  einer 
Richtung  von  einander  abweichende  Ackerböden  auch  in  bakteriologischer 
Beziehung  verschieden  waren.  Auf  dem  Dahlemer  Boden  machte  sich  nach 
den  Untersuchungen  der  Verff.  die  von  FbInkbl  für  gröf^ere  Tiefenunter- 
schiede nachgewiesene  Abnahme  der  Keimzahl  mit  der  Tiefe  bereits  in  der 
Zone  der  bearbeiteten  Ackerkrume  (bis  21cm  Tiefe)  schwach  bemerklich. 

Um  die  Bakterienflora  eines  Bodens  zu  studieren,  untersuchen  die 
Verff.  übrigens  nur  die  Feinerde,  welche  ein  Sieb  von  2  mm  Lochweite 
passiert.  Sie  erheben  auf  dem  zu  untersuchenden  Feldstück  an  verschiedenen 
Stellen  Proben  durch  die  gesamte  Ackerkrume  hindurch  im  Gesamtgewicht 
von  6-10  kg  mittels  Spatens  etc.  Die  nötigen  Apparate  werden  am  besten 
mit  Formalin  vorher  desinfiziert.  Aus  der  gut  gemischten  Gesamtprobe 
wird  dann  eine  engere  Probe  von  500  g  genommen,  von  der  man  im  Labo- 
ratorium nach  gutem  Durchmischen  wieder  250  g  auf  dem  Siebe  ausbreitet 
und  absiebt.  Etwa  20  g  Absiebsei  kommen  in  ein  steriles  Wägeglas  und 
dienen  zur  Entnahme  der  zur  Untersuchung  gelangenden  Probe. 

Die  Ausscheidung  grölserer  Bodenbestandteile  begründen  die  Verff., 
nach  Ansicht  des  Referenten  etwas  sehr  willkürlich,  mit  der  Annahme, 
dafs  man  gerade  in  ihnen  das  Bedingende  für  den  Charakter  der  Bodenflora 
zu  erblicken  habe.  Nur  bei  gefrorener  oder  sehr  nalser  Erde  wird  etwas 
anders  verfahren.  Erstere  wird  sofort  in  Mörsern  zerstofsen,  und  in  beiden 
Fällen  wird  auf  dem  Felde  sofort  von  dem  entstehenden  oder  vorhandenen 
Brei  ein  Wägeglas  gefüllt  Die  Steinchen  werden  nachträglich  berechnet, 
indem  das  Aufschwemmungswasser  durch  das  2  mm-Sieb  gegossen  und  das 
Zurückbleibende  nach  dem  Trocknen  bei  100^  gewogen  wird^ 


1)  Ein  prinzipieller  Mangel  ist  es  jeden&Jls,  wenn  die  Verff.  bei  der  Angabe 
ihrer  UntersuchungsreBultate  den  Gehalt  des  Bodens  an  Feinerde  nicht  mitteilen. 

Ref. 
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Die  Verff.  haben  sich  nicht  mit  der  Zählung  der  Kolonien  begnügt, 
sondern  auch  einen  Versnch  gemacht,  die  einzelnen  Organismen  zn  bestimmen, 
allerdings  sich  dabei  mit  Recht  darauf  beschränkt,  dieselben  in  eine  Anzahl 
von  Omppen  zu  sondern,  da  es  natürlich  unmöglich  ist,  jede  einzelne  er- 
scheinende Kolonie  zu  bestimmen.  Sie  unterscheiden  die  drei  Gruppen  der 
Streptothrix-  (Oospora-)»  der  yerflflssigenden  und  der  nicht  verflüssigenden 
Arten.  Die  Platten  werden  so  lange  (8-10  Tage)  stehen  gelassen,  dabei 
tätlich  die  verflüssigenden  Arten  mit  dem  oben  erwähnten  Höllensteinstift 
getötet,  bis  neue  Kolonien  nicht  mehr  erscheinen. 

Neben  der  direkten  Zählung  der  Kolonien^  haben  die  Verff.  sich  noch 
einer  Methode  der  Auszählung  in  flüssigen  Nährmedien  bedient.  Dieselbe 
besteht  darin,  dafs  sie,  um  die  Zahl  der  Keime  eines  bestimmten  Organismus 
za  finden,  verschiedene  Verdünnungen  hersteUten  und  mit  einem  aliquoten 
Teile  jeder  Verdünnung  Portionen  einer  Nährlösung  infizierten,  welche  für 
den  betreffenden  Organismus  besonders  günstig  war.  Tritt  z.  B.  bei  Impf- 
ung von  Pektinlösungen  mit  verschieden  starken  Bodenaufschwemmungen 
(je  1  ccm),  welche  1000-100-10-1-0,1-0,01-0,001  mg  Boden  entsprechen, 
nur  noch  in  der  vierten  Verdünnung  Grärung  auf,  so  darf  man  ohne  weiteres 
schlielsen,  dafs  im  g  des  betreffenden  Bodens  ca.  1000  Keime  von  Pektin- 
vergärem  enthalten  sind.  Indessen  setzt  diese  Methode  voraus,  dafs  die 
benutzte  Nährlösung  nur  den  zu  zählenden  Organismus^  nicht  einen  anderen 
aufkommen  läist,  und  dafs  wird  nur  in  seltenen  Fällen  zutreffen.  Mit  der 
Möglichkeit  der  Überwucherung  der  gesuchten  Art  durch  andere  aber  wird 
die  Methode  unzuverläfsig,  wie  die  Verff.  bei  Auszählung  von  denitrifizieren- 
den  Bakterien  bestätigt  fanden,  als  verschiedene  Verdünnungen  von  Boden 
in  Bouillon  mit  0,3  ^/o  Salpeter  eingeimpft  wurden.  Durch  gleichzeitige 
Infektion  verschiedener  Beagensröhren  mit  gleichen  Verdünnungen  gewinnt 
nach  den  Verff.n  die  Methode  an  Zuverlässigkeit,  während  Rbmts  Verfahren*, 
bei  dem  starke  Impfungen  zur  Anwendung  gelangen,  bedenklicher  sein 
dürfte.  In  einzelnen  Fällen  hat  die  Methode  den  Verff.n  gute  Resultate 
geleistet*. 

Der  Abschnitt,  der  über  die  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffs  han- 
delt, wird  eingeleitet  durch  eine  kurze  geschichtliche  Einleitung,  in  der  die 
Verff.  sich  die  Kritik  etwas  leicht  gemacht  haben,  insofern  sie  es  nicht  für 
nötig  erachten,  die  Ansicht  Koghs  von  der  Beizwirkung  des  Schwefel- 


^)  Diesem  Verfahren  vermag  Referent,  besonders  auf  Grund  der  für  die 
Keimzählung  im  menschlichen  Kot  ermittelten  Verhältnisse,  einen  greisen  Wert 
nicht  zuzuerkennen. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  480. 

*)  Jedenfalls  erfordert  auch  sie  ein  hohes  Mafs  von  Kritik  beim  Ziehen  von 
Schlüssen.  Die  Gefahr  von  Trugschlüssen  wird  höchstens  herabgemindert,  sicher 
nicht  aasgeschlossen.  Ref. 
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kohlenstofb^  einer  experimentellen  Nacfaprftfang  zn  unterziehen,  sondern 
sich  Yon  vornherein  anf  den  Standpunkt  stellen,  dafs  die  Wirkung  des 
Schwefelkohlenstoff  hodenbakteriologischer  Natur  sei,  und  davon  aus- 
gehend erklären,  Koch  habe  durch  seine  Theorie  den  lebendigen  Flufs  der 
Entwicklung  abgeschnitten.  Hiltnxbs  und  Stöbmbbs  Untersuchungen  er- 
strecken sich  auf  die  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffis  einmal  auf  die 
Bodenfiora,  und  femer  auf  die  nach  den  Verff.  besonders  interessanten  Be- 
wohner der  Pflanzen  wurzeln,  zu  denen  aufser  den  EnOllchenbakterien 
und  Organismen  der  Mykorhizen  noch  zahlreiche  andere  bisher  nicht  be- 
achtete gehören. 

Bei  einer  Anzahl  von  Freilandversuchen  wurde  die  Verftndenuig  der 
Bodenflora  sowohl  auf  der  mit  Schwefelkohlenstoff  behandelten  Parzelle 
als  auch  auf  den  unbehandelten  Parzellen  durch  Zählungen  verfolgt  Dabei 
ergab  sich,  dafs  durch  die  Schwefelkohlenstoffbehandlung  (im  Herbst 
516  g  Schwefelkohlenstoff  pro  qm)  die  Zahl  der  Keime  zunächst  wesentlich 
herabgemindert  wird,  im  Versuch  nach  Verlauf  von  8  Tagen  um  über  50  ®/oi 
nach  Verlauf  von  82  Tagen  um  über  75  <>/o,  von  über  9,5  auf  ca.  2,5  Millio- 
nen. Von  dieser  Schädigung  wurden  am  meisten  die  Streptothrix- Arten 
betroffen  (Verminderung  von  über  90  ^/g),  fast  gar  nicht  die  verflüssigenden 
Arten,  was  die  Verff.  damit  erklären,  dafs  diese  meist  aus  Sporen  bildenden 
Formen  sich  rekrutieren  und  als  Sporen  vorhanden  gewesen  sein  dürften. 

Als  wichtigste  Folgerung  aus  ihren  Versuchsergebnissen  bezeichnen 
die  Verff.  die,  dafs  die  Schwefelkohlenstoffv^rkung  „eine  erhebliche  Störung 
in  dem  Gleichgewicht  der  Arten  der  Organismenflora  des  (Dahlemer) 
Ackerbodens*'  bewirkt,  ein  Satz,  der  nach  Ansicht  des  Ref.  allerdings  nichts 
anderes  sagt,  als  in  den  im  vorigen  Absatz  mitgeteilten  Ergebnissen  steht 
Die  Verff.  legen  indes  Oewicht  darauf  festzustellen,  dafs  in  jedem  Acker- 
boden unter  bestimmten  Verhältnissen  die  Gesamtzahl  der  Bodenbewohner 
überhaupt  sowie  die  qualitative  Zusammensetzung  der  Bodenflora '  nur 
innerhalb  beschränkter  Grenzen  schwanken,  im  grolAen  und  ganzen  gleich 
sind.  Schwefelkohlenstoffbehandlung  bringt  darin  eine  tiefgreifende  Um- 
wälzung hervor,  und  zwar  eine  Umwälzung,  welche  geeignet  ist,  in  ihren 
Folgen  das  Gedeihen  von  höheren  Pflanzen  auf  dem  Boden  günstig  zu  be- 
einflussen. Trockenheit,  Frost  u.  dergl.  sollen  dageg^  eine  Gleichgewichts- 
störung nicht  bewirken. 

Der  Verminderung  der  Bakterienzahl  folgt  nämlich  später  eine  rapide 
Vermehrung  derselben  auf  das  Doppelte  und  Dreifache  der  im  unbehan- 
delten Boden  unter  gleichen  Verhältnissen  geAindenen  Anzahl.  Dabei 
wächst  in  erster  Reihe  die  Zahl  der  nicht  verflüssigenden  Bakterien,  sehr 
viel  weniger  die  der  Streptothrix- Arten,  die  indessen  ihre  ursprüngliche 


■)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  60. 
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Zahl  nicht  wieder  erreichen,  und  am  wenigsten  die  der  verflflssigenden 
Arten.  Von  den  nicht  yerflUudgenden  Bakterien  ist  an  der  rapiden  Ver- 
mehnmg  &8t  aasschliefslich  eine  Orappe  beteiligt ,  welche  nach  den  damit 
ansgeführten  Versuchen  zu  bedeutenderen  physiologischen  Leistungen  aUer- 
dingB  kaum  ffthig  zu  sein  scheint.  Der  Höhepunkt  der  Bakterienentwick- 
long  wurde  in  Dahlemer  Boden  ca.  1  Monat  nach  der  Schwefelkohlen- 
stoffbehandlung erreicht. 

Diesem  Höhepunkt  folgt  dann  wieder  ein  stetiges  langsames  Absinken 
auf  die  Normalzahl  und  selbst  unter  diese.  Die  Streptothrix-Arten  blieben 
dabei  weit  unter  der  im  unbehandelten  Boden  zu  gleicher  Zeit  gefundenen 
Zahl.  Noch  nach  2  Jahren  war  die  Artenyerteilung  der  Organismen  des 
unbehandelten  Bodens  in  dem  mit  Schwefelkohlenstoff  behandelten  nicht 
eingetreten.  BaciUus  mycoides,  ein  echter  Bodenbewohner  aus  der  Gruppe 
der  verflüssigenden  Bakterien ,  fand  sich  in  der  Periode  des  Abklingens 
der  Schwefelkohlenstoffwirkung  jederzeit  in  ziemlich  gleicher  Zahl  im 
Boden,  wenn  auch  einige  ünregelmäfrigkeiten  unerklärt  bleiben. 

Aus  den  Untersuchungen  von  Paonoul  ^  und  Wollnt*  schlieüMn  die 
Verff.,  dafs,  wie  andere  besonders  sauerstoffbedflrftige  Bodenbewohner,  so 
anch  die  nitriflzierenden  Bakterien  durch  Schwefelkohlenstoff  besonders 
lange  und  stark  gesch&digt  werden. 

Mit  Hilfe  der  Verdünnungsmethode  wurde  femer  das  Schicksal  der 
denitrifizierendeuy  Pektin  und  Traubenzucker  vergärenden  Arten  nach 
Schwefelkohlenstoffbehandlung  des  Bodens  verfolgt.  Dabei  ergab  sich, 
dafs  die  ursprünglich  sehr  zahlreichen  denitrifizierenden  Bakterien  durch 
den  Schwefelkohlenstoff  in  der  ersten  Periode  seiner  Wirkung  fast  voll- 
ständig vernichtet  werden,  und  dals  der  Bestand  des  Bodens  an  solchen 
sich  auch  nach  zwei  Jahren  noch  nicht  wiederhergestellt  hatte.  Die  Pektin« 
vergärer  werden  wohl  zunächst  vermindert,  steigen  aber  später  wieder  auf 
die  normale,  in  Dahlemer  Boden  sehr  hohe  Zahl.  Bezüglich  der  Trauben- 
zucker vergärenden  Clostridien  lieisen  sich  Oesetzmäfsigkeiten  nicht 
feststeUen. 

Hn/TNBB  und  Stöbmbb  versuchen  dann  auf  Grund  der  vorstehenden 
Ergebnisse  die  günstige  Wirkung  der  Schwefelkohlenstoffbehandlung  des 
Bodens  auf  das  GMeihen  der  Pflanzen  ursächlich  zu  deuten.  In  der  Ein- 
leitung geben  sie  nun  zu,  dafs  es  sehr  berechtigt  sei,  an  eine  Reizwirkung 
des  Schwefelkohlenstoffs  zu  denken;  sie  sind  aber  doch  der  Ansicht,  dafs 
die  Lösung  des  Rätsels  auf  bakteriologischem  Gebiete  gesucht  werden 
müsse. 

Dementsprechend  weisen  sie  noch  einmal  auf  die  Wichtigkeit  ihrer 


>)  EoGHB  Jahresbericht  Bd.  6, 1895,  p.  281. 
^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  68. 
Koohs  Jahresbericht  XIV.  12 
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Lehre  vom  Gleichgewichtszustand  der  Bodenflora  im  Ackerboden  hin. 
Durch  gegenseitige  Wechselbeziehungen  wird  die  Entwicklang  der  einzel- 
nen Arten  eingeschränkt  Wird  eine  neue  Art  eingefQhrt,  so  mnfs  sie 
sich  Baom  und  Nahrung  erkämpfen.  Dafs  das  möglich  ist,  beweisen  Ver- 
suche, bei  denen  sich  Sojabakterien  im  Boden  am  Leben  erhielten:  Gleiche 
Volumina  Ackerboden  und  Moorboden,  letzterer  zum  Teil  mit  Kalk  ver- 
setzt, wurden  mit  einer  wäisrigen  Aufschwemmung  von  Sojabohnenbakte- 
rien durchtränkt.  Als  nach  ffinfinonatlicher  Lagerung  an  der  Luft  in 
sterilem  Sand  gezogene  Sojapflanzen  mit  fortschreitenden  Verdünnungen 
dieser  Bodenproben  geimpft  wurden,  zeigte  sich,  dais  der  gekalkte  Moor- 
boden den  Bakterien  Vermehrung  gestattet  hatte,  dafs  diese  dagegen  im 
Dahlemer  Boden  nur  spärlich  und  in  rohem  Moorboden  noch  viel' spärlicher 
vorhanden  waren. 

Die  anfänglich  schädigende  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffs  auf 
den  Bakterienbestand  des  Bodens  ist  ohne  weiteres  verständlich.  Ffir  die 
später  eintretende  starke  Vermehrung  der  übrig  gebliebenen  wollen  die 
Verff.  nicht  auf  die  von  A.  Koch  angenommene  Beizwirkung  zurückgreifen, 
sondern  machen  auf  die  durch  den  Schwefelkohlenstoff  bewirkte  Auswahl 
der  Keime  aufinerksam,  durch  welche  die  schwächeren  getötet  wurden, 
während  die  stärkeren  und  entwicklungsfähigeren  allein  am  Leben 
bleiben  und  beim  Aufhören  der  Giftwirkung  ohne  Konkurrenz  dastehen. 
Der  Schwefelkohlenstoff  bewirkt  also  eine  Gleichgewichtsstörung  mit  Aus- 
wahl, während  das  letztere  bei  anderen  Gleichgewichtsstörungen  z.  B. 
solchen  durch  Zufuhr  von  Nährstoffen  nicht  der  Fall  ist 

Die  vom  Schwefelkohlenstoff  hervorgerufene  Umwälzung  in  der 
Bodenflora  wirkt  nur  auf  die  Stickstoffernährung  der  Kulturpflanzen.  Die 
Ansicht  darf  ja  als  berechtigt  gelten,  dai^  der  Stickstoff  haushält  des  Bodens 
wesentlich  von  seinen  Bakterien  abhängt.  Dafs  die  Schwefelkohlenstoff- 
wirkung im  Grunde  die  Wirkung  einer  Stickstoff düngung  ist,  schliefsen 
die  Verff.  aus  dem  dunkleren  Grün  der  Pflanzen. 

Wie  der  Stickstoff  während  des  enormen  Anschwellens  der  Bakterien- 
zahl gewonnen  wird,  ob  durch  Aufischliefsen  von  Bodenstickstoff  oder  durch 
Bindung  des  atmosphärischen  Stickstoffs,  lassen  die  Verff.  unentschieden. 
Büanzversuche  sind  in  Aussicht  genommen. 

Der  anfänglichen  Schädigung  der  nitriflzierenden  Bakterien  steht 
zweifellos  später  eine  Begünstigung  der  Nitrifikation  gegenüber,  wie  aus 
einer  Beobachtung  von  Chaüdon  db  Bbiaillbs^  geschlossen  wird. 
Andererseits  sind  Stickstoffverluste  durch  Denitrifikation  infolge  der 
dauernden  Dezimierung  der  Denitrifizierenden  durch  den  Schwefelkohlen- 
stoff verhindert  oder  doch  ganz  wesentlich  eingeschränkt  In  dieser  Zurück- 


\ 


^)  KooHs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p. 
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drängnog  der  Denitrifizierendeii  finden  die  Verff.  (wohl  mit  einiger  Über- 
schätzung der  Rolle  der  Denitrifikation.  Bef.)  ein  weiteres  Moment  zar 
Erklärung  der  günstigen  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffs. 

Die  anfängliche  Zurfickdrängung  der  nitrifizierenden  Organismen  ist 
ein  weiterer  Vorteil,  insofern  infolgedessen  gerade  zu  der  Zeit,  wo  die  üppige 
Entwicklung  anderer  Arten  beträchtliche  Mengen  von  Bodenstickstoff  flüssig 
macht,  ein  Pfianzenwachstum  dagegen  nicht  möglich  ist,  die  Nitrifikation 
dieses  Stickstoffs  und  daher  seine  Wegführung  durch  das  Tagewasser  ver- 
hindert wird.'' 

Die  Verff.  haben  femer  einen  Versuch  gemacht,  die  Erbsenmüdigkeit 
eines  (Dahlemer)  Bodens  durch  Schwefelkohlenstoff  zu  bekämpfen.  Die 
Erbsenmüdigkeit  wurde  durch  dreimaligen  Erbsenanbau  in  gleichem 
Boden  unter  Ersatz  aller  Nährstoffe  erzielt.  Beim  vierten  Anbau  in  dem- 
selben unbehandelten  Boden  gediehen  die  Erbsen  indessen  wieder  ganz 
normal.  Die  Wurzeln  solcher  Pflanzen  waren  durchaus  gesund,  aber  in 
den  äufsersten  2-3  Zellschichten  vollkommen  gebräunt,  eine  Folge  des  Be- 
falles durch  gewisse  Bakterien.  Wurde  aber  der  Boden  mit  Schwefel- 
kohlenstoff behandelt,  so  erwies  er  sich  wieder  als  wenig  geeignet,  als 
erbsenmüde;  die  Wurzeln  der  daraufgezogenen  Erbsen  waren  nicht  ge- 
bräunt, sondern  weifs  und  besaifsen  „blasige  Auftreibungen,  die  ebenso  wie 
die  Oberhautzellen  mit  Bakterien  angefüllt  waren**.  Eine  Zählung  der 
Bakterien  an  gleich  grofsen  Wurzelstücken  ergab  folgendes: 

1.  Erbsen  aus  gesunder  Dahlemer  Erde  35280  Keime 

2.  „        „    bodenmüder     „  „  127400      „ 

3.  »        »  »  n  n     Aach 
Schwefelkohlenstoffbehandlung  449800      „ 

Danach  neigen  die  Verff.  dazu,  die  Bodenmüdigkeit  als  eine  infolge 
von  Befall  der  Wurzeln  durch  Schädlinge  hervorgerufene  Erscheinung  zu 
erklären,  die  keineswegs  allgemein  sich  durch  Schwefelkohlenstoffbehand- 
lung heilen  läfst.  Bei  mehrmaligem  Anbau  von  Erbsen  in  Dahlemer  Boden 
„entstanden"  dagegen  durch  Anpassung  ^ Schutzorganismen",  welche  die 
Wurzel  vor  parasitärem  Befall  schützten,  indem  sie  die  äufseren  Zellen  be- 
wohnten. Durch  Schwefelkohlenstoff  wurden  diese  Schntzorganismen  viel 
mehr  geschädigt  als  die  Erreger  der  Erbsenmüdigkeit  selbst.  Dieser  Er- 
klärung entsprechend  wurde  das  Gedeihen  von  Buchweizen  in  der  erbsenmüde 
gewesenen  Erde  durch  Schwefelkohlenstoffbehandlung  überaus  gefördert. 

Auch  bei  Rüben  schliefsen  die  Verff.  aus  einer  Beobachtung,  nach  der 
in  einem  bestimmten  sterilisierten  Boden  Rüben  bei  Aussaat  nur  sehr  spar- 
sam aufliefen,  während  sie  in  demselben,  aber  nicht  sterilisiertem  Boden 
ganz  vorzüglich  keimten,  auf  die  Existenz  von  solchen  „Schutzorganismen" . 

Der  Schutzorganismus  der  Erbse  ist  isoliert  und  wird  später  näher 
besehrieben  werden. 

12» 
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Ans  solchen  Beobachtungen  leiten  die  Verff.  die  Wichtigkeit  der 
Unteranchnng  der  typischen  Wnrzelflora  der  Ealtnrpflanzen  ab. 

Im  Anschlnfs  an  die  XTntersnchongen  über  Schwefelkohlenstoff  geben 
endlich  Hiltkeb  und  Stöbmbb  der  Ansicht  Ansdmck,  dafs  aach  die  spezi- 
fische Wirkung  einer  Gründfingang  mit  Senf  wesentlich  als  eine  Beein- 
flussung der  Bodenflora  nnd  damit  indirekt  der  Stickstoffemähmng  der 
Nachfracht  infolge  des  Gehaltes  an  SenfSl  zu  verstehen  sein  m(Schte. 

Bei  den  bakteriologischen  üntersnchongen  Aber  die  Brache ,  denen 
allerdings  nicht  eine  typische  Schwarzbrache,  sondern  eine  Johannisbrache 
zu  Grunde  gelegt  wurde,  wurden  die  Ergebnisse  der  CABOKSchen  Unter- 
suchungen, nach  denen  eine  Vermehrung  der  gelatine wüchsigen  Boden- 
bakterien bei  reiner  Brache  eintreten  sollte,  nicht  bestätigt.  Vielmehr  sank 
trotz  Eintritts  vollständiger  Gare  des  Bodens  die  Bakterienzahl  um  50  ^/o 
im  Vergleich  mit  dem  anfönglichen  Gehalt,  um  S8^/o  im  Vergleich  mit  dem 
gleichzeitigen  Keimgehalt  der  unbehandelten  Kontrollparzelle.  Die  Ver- 
minderung des  Bestandes  der  Bodenflora  beruht  feuat  ausschliefslich  auf  dem 
Bückgang  der  nicht  verflüssigenden  Arten,  während  die  Streptothrix  und 
die  verflüssigenden  Bakterien  wenig  bezw.  gar  nicht  abnehmen.  Bei  gleich- 
zeitiger Stallmistdüngung  war  die  Brache  mit  einer  Abnahme  der  Keim- 
zahl nicht  verbunden,  aber  auch  nicht  mit  einer  Zunahme.  Der  Bestand  an 
Streptothrizarten  ist  etwas  höher  als  auf  der  anderen  Parzelle,  da  die 
Streptothrixarten  an  der  SSersetzung  des  Strohs  wesentlich  beteiligt  sind. 
Auch  im  Jahre  nach  der  Brache  blieb  auf  der  Parzelle  mit  reiner  Brache 
der  Bestand  an  Bakterien  noch  zurück  unter  dem  des  gleichen  nicht  ge- 
brachten Bodens,  und  auch  die  qualitative  Veränderung  der  Bodenflora, 
gleicher  Bestand  an  verflüssigenden  Arten,  sehr  bedeutende  Verminderung 
der  nicht  verflüssigenden  Formen,  nicht  so  starke  Verminderung  der  Strepto- 
thrix, blieb  ähnlich  wie  im  Brachejahr  selbst 

HiLTNEB  und  Stöbmbb  ziehen,  wohl  mit  Recht,  aus  den  Ergebnissen 
ihrer  Untersuchungen  den  Schlufs,  dafs  den  gelatinewüchsigen  Bakterien 
eine  wesentliche  Bedeutung  in  der  Brac]ie  jedenfalls  nicht  zukommt  Trotz- 
dem in  der  von  ihnen  untersuchten  Teilbrache  die  Wirkungen  der  Brache 
als  Lockerung  und  Gare  des  Bodens,  gröfserer  Wassergehalt  desselben 
(9,28^/o  gegen  2,7  7^/^  auf  der  unbehandelten  Parzelle  nach  eingetretener 
Gare),  günstige  Wirkung  auf  die  folgende  Winterfhicht,  welche  auf  der 
nur  gebrachten  Parzelle  gleich  stand  der  unter  Beigabe  von  Stallmist  ge- 
brachten, vollkommen  eingetreten  waren,  war  nicht  eine  Vermehrung,  sondern 
eine  wesentliche  Vemunderung  der  gelatinewüchsigen  Bodenflora  nach- 
gewiesen. Auch  der  Untergrund  erwies  sich  auf  den  gebrachten  Parzellen 
bakterienärmer  als  auf  der  nicht  gebrachten. 

Einen  wesentlichen  Unterschied  zwischen  der  von  ihnen  studierten 
Brache  und  der  von  Cabon  geübten  und  untersuchten  finden  die  Verff. 
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übrigens  darin,  dafs  bei  letzterer  das  Unkraut  periodiscb  untergepflügt  wird. 
Darauf  dürfte  die  starke  Vermehrung  der  gelatinewüchsigen  Bakterien  bei 
der  ÜABONSchen  Schwarzbrache  zurückzuführen  sein.  Die  Verff.  haben  das 
nicht  getan,  infolgedessen  ist  diese  Vermehrung  nicht  eingetreten.  Dafs 
aber  die  Zuführ  organischer  Substanz  durch  Unterpflügen  der  Unkräuter  zum 
Zustandekommen  der  Bodengare  in  der  Brache  nicht  notwendig  ist,  beweisen 
ihre  Erfahrungen. 

Trotzdem  nun  die  Versuche  hinsichtlich  der  gelatinewüchsigen  Bak- 
terien zu  einem  direkt  negativen  Ergebnis  geführt  haben,  sind  Hiltnxb  und 
Stöbmeb  weit  entfernt,  damit  die  Ansicht  von  der  Beteiligung  der  Boden- 
bakterien an  dem  Zustandekommen  der  Gare  für  widerleget  zu  halten.  Sie 
finden  in  ihrem  Ergebnis  eher  eine  Stütze  dafür.  Nur  suchen  sie  die  hypo- 
thetischen „Brache-Erreger",  besser  wohl  Oare-Erreger  genannt,  nicht 
unter  den  gelatinewüchsigen  Bakterien,  sondern  unter  denen,  welche 
sich  bei  den  üblichen  bakteriologischen  Methoden  dem  Nachweis  entziehen. 
Sie  glauben,  daüB  sich  das  Zurücktreten  der  gelatinewüchsigen  Bakterien 
kaum  anders  erklären  lasse  als  durch  eine  Zurückdrängung  seitens  der 
eigentlichen,  auf  Gelatine -Nährboden  nicht  gedeihenden  Oare- Erreger. 
Durch  die  Bodenlockerung  dürfte  im  schweren  Boden  in  erster  Linie  der 
Humus  des  Bodens  der  Zersetzung  und  AufschliefsungyerfiEtllen,  und  unter 
denZersetzem  derHumusstofle  des  Bodens  sindHn/iKBB  und  Störmbb  ge- 
neigt, den  Erreger  der  Bodengare  zu  suchen.  Behrens, 

Bemy  (381)  weist  auf  die  Mannigfaltigkeit  der  durch  Bodenorganis- 
men hervorgerufenen  Erscheinungen  hin  und  bespricht  dann  eingehend  die 
in  den  Kreislauf  des  Stickstoffs  eingreifenden  bakteriologischen  Prozesse. 
Die  Stickstoffsammlung,  Nitrifikation,  Eiweüsspaltung,  Salpeterzersetzung 
usw.  umfassenden  Vorgänge  wird  in  demjenigen  Fällen  zu  einem  praktischen 
Nutzen  führen,  in  welchen  die  Ansammlung  von  Stickstoff  schliefslich  gröfser 
ist,  als  der  Stickstoffverlust  Diese  Bedingung  ist  zweifellos  erfüllt  bei  der 
durch  Hülsenfrüchte  bewirkten  Stickstoffisammlung.  Verf.  geht  auf  diese 
näher  ein,  schildert  die  grofse  Bedeutung  der  Virulenzverhältnisse  der  EnOll- 
chenbakterien  für  die  Gewinnung  von  Impftnaterial  hoher  Wirksamkeit 
und  gibt  ein  allgemeines  Bild  von  den  neueren  Anschauungen  über  das  Ver- 
hältnis der  HülsenMchte  zu  ihren  Knöllchenbakterien.  Er  kommt  zu  dem 
Schlüsse,  dafs  wir  gegenwärtig,  vor  allem  infolge  der  HiLTNEBSchen  Forsch- 
ungen, imstande  sind,  Beinkulturen  von  EnOllchenbakterien  zu  gewinnen, 
die  unter  geeigneten  Voraussetzungen  den  geimpften  Hülsenfrüchten  ein 
höheres  StickstoffBammlungsvermögen  verleihen,  wie  die  spontan  im  Boden 
lebenden  EnöUchenbakterien.  Bbmt  hat  mit  solchen  virulenten  Beinkulturen 
erfolgreiche  Impf  versuche  zu  Pferdebohnen  und  blauen  Lupinen  auf  Böden 
ausgeführt,  welche  die  diesen  Leguminosen  angepafsten  Bakterien  bereits 
enthielten.  Bei  den  von  Hiltnieb  mit  hochwirksamen  Beinkulturen  aus- 
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geftthrten  zaUrelohen  Versnchen  sind  in  mehr  als  50  ^/o  aller  Fftlle  sichere 
Impfwirknngen  hervorgetreten. 

Bei  der  ohne  Symbiose  mit  höheren  Pflanzen  in  den  EoltorbGden  vor 
sich  gehenden  StickstofiBBammlnng  ist  wegen  der  allgemeinen  Verbreitnng 
der  hierbei  in  Betracht  kommenden  Organismen  von  der  Bodenimpf  tang  ein 
Erfolg  nicht  zu  erwarten.  Ein  solcher  kann  nnr  darch  günstige  Beeinfloss- 
ong  der  in  den  Böden  bereits  vorhandenen  bakterieUen  Kr&fbe  dnrch  Mafs- 
nahmen  der  Bodenkoltor  erzielt  werden.  Bbmt  ist  der  Ansicht,  dafs  hier- 
bei einer  Durchlüftung  des  Bodens,  den  Wasser-  und  Wärmeverhältnissen, 
sowie  der  Bodenreaktion  wegen  der  Vielseitigkeit  der  bisher  bekannten 
Stickstofbammler  keine  allzugrolse  Bedeutung  zuzusehreiben  sei.  Auch 
wenn  diese  Faktoren  in  ziemlich  weiten  Grenzen  schwanken,  so  werden 
doch  stets  bestimmte  Gruppen  von  stickstoffisammelnden  Bakterien  die  Be- 
dingungen für  ihre  Entwicklung  finden.  Nur  durch  Vermehrung  des  stick- 
stofEf^eien  organischen  Nährstoff kapitals  der  Böden  könnte  vorteilhaft  aut 
die  bei  der  Stickstoflbammlung  tätigen  Organismen  eingewirkt  werden,  weil 
jene  Substanzen  die  bei  dem  Vorgange  der  Stickstoffsammlung  aufzuwen- 
dende Energie  liefern.  Verf.  berechnet,  dafs  bei  einem  im  Mittel  2^/q 
Humus  enthaltenden  Boden  den  Azotobakterarten  etwa  6000  kg  organische 
Substanz  pro  Hektar  zugänglich  sein  werden,  dafs  sie  demnach  beim  Ver- 
brauch dieses  Nährstoffquantums  etwa  48  kg  Stickstoff  pro  Jahr  und  Hektar 
sammeln  könnten,  wenn  man  nach  den  Ergebnissen  von  Laboratoriums- 
versuchen annimmt,  dafs  bei  der  Bindung  von  8  Teilen  Stickstoff  1000  Teile 
organischer  Substanz  verbraucht  werden.  „Die  Zuftihr  humusbildender 
Stoffe,  alle  Bodenkulturmafsnahmen,  welche  deren  Zersetzung  beschleunigen, 
die  Begünstigung  der  Algen,  die  aus  Kohlensäure  und  Wasser  eine  Energie- 
qneUe  für  sich  und  mittelbar  auch  für  alle  übrigen  Bodenorganismen  zu 
bilden  vermögen,  verdienen  als  Mittel  zu  dem  genannten  Zweck  Beachtung." 

Der  Brachebearbeitung  oder  dem  Anbau  bestimmter  Pflanzensorten 
ist  ebenfalls  ein  gewisser  Einflufs  auf  die  Intensität  der  SückstofflBammlung 
nicht  abzusprechen,  da  diese  Mafsnahmen  in  dem  für  gewöhnlich  bestehenden 
Gleichgewichtszustand  der  Bodenbakterien  eine  Störung  hervorbringen, 
welche  unter  Umständen  günstig  auf  die  Stickstoffaufhahme  einwirken  kann. 

Rbmt  geht  dann  auf  die  praktische  Bedeutung  der  Denifitrations- 
vorgänge  im  Boden  näher  ein.  Er  betont,  dafs  der  Boden  im  Allgemeinen 
für  die  Tätigkeit  der  Salpeterzerstörer  keine  günstigen  Bedingungen  dar- 
bietet, weil  er 

a)  für  gewöhnlich  sehr  geringe  Salpetermengen  enthält,  um  deren 
Besitz  die  zu  ihrer  Zerstörung  befähigten  Mikroorganismen  zudem  mit  den 
höheren  Pflanzen  in  Wettbewerb  treten  müssen; 

b)  meist  arm  an  solchen  Stoffen  ist,  welche  als  Energiequelle  für  die 
salpeterzerstörenden  Bakterien  geeignet  sind; 
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c)  den  letsteren,  deren  Tätigkeit  dnrch  LnftabschlafB  and  feuchte 
Wärme  begünstigt  wird,  ein  wenig  zosagendes  „Klima"  bietet 

Nnr  wenn  eine  grOfsere  Anhäofong  von  Salpeter  im  Boden  statt- 
gefunden bat,  oder  wenn  durch  eine  Düngang  mit  frischem  Stallmist  die 
Lebensbedingungen  für  diedenitrifizierenden  Bakterien  günstiger  geworden 
sind,  kann  die  Salpeterzersetzong  einen  gröfseren  Umfang  annehmen. 
Unter  derartigen  Umständen  können  auch  gröfsere  Mengen  von  Salpeter- 
stickstoff darch  Organismentätigkeit  in  Pilzstickstoff  überführt  nnd  so  den 
Pflanzen  entzogen  werden.  In  besonderem  Mafse  gefährdet  ist  deijenige 
Salpeter,  welcher  sich  auf  den  von  Pflanzen  geräumten  Feldern  bildet.  Man 
sollte  sich  diesen  darch  Anbau  von  StoppelMchten  nach  der  Hauptfrucht, 
oder  wenn  dies  nicht  mOglich  ist,  durch  Begünstigung  des  Wachstams  von 
Schimmelpilzen  und  Algen  zu  erhalten  suchen. 

Bezüglich  der  Ackergare  hält  es  B.  für  erwiesen,  „dals  dieser  Boden- 
zustand mit  einem  der  Zahl  nach  bedeutenden  Organismenbestand  Hand  in 
Hand  geht''. 

Für  die  Bildung  von  humusartigen  Substanzen  aus  stickstofffreien  or- 
ganischen Stoffen  ist  reichlicher  Luftzutritt  durchaus  erforderlich,  daher  ist 
es  notwendig,  Gründünger,  Stallmist  und  alle  sonstigen  organischen  Dünge- 
stoffe flach  unterzupflügen.  Die  durch  anaSrobe  Bakterienarten  hervor- 
gerufenen Zersetzungserscheinungen  wirken  stets  nachteilig  auf  die  Be- 
schaffenheit der  Böden  ein. 

Nach  einem  kurzen  Hinweis  auf  diejenigen  Vorgänge  bakteriologischer 
Art,  welche  mit  einer  AufiM^hlieüiung  der  mineralischen  Bodenbestandteile, 
besonders  der  Phosphate,  verbunden  sind,  jmd  auf  die  zu  krankhaften  Ent- 
wicklungsstörungen  der  Pflanzen  Veranlassung  gebende  Tätigkeit  der 
Bodenorganismen,  präzisiert  Rbmt  seinen  Standpunkt  dahin,  dafs  er  die 
nächste  und  wichtigste  Aufgabe  der  bodenbakteriologischen  Forschung  in 
der  Ergründung  der  für  die  Bodenbearbeitung  mafsgebenden  bakteriolo- 
gischen Gesichtspunkte  erblicke.  Vogd, 

Bemy  (382)  behauptet,  dafs  die  Bakterienzahl  keinen  Anhaltspunkt 
für  die  Bodenbeurteilung  bildet.  Die  Untersuchung  einzelner  isolierter 
Arten  ist  zu  schwierig  und  „Leitbakterien''  sind  beim  jetzigen  Stand  der 
Bakteriologie  noch  ausgeschlossen.  Dagegen  bietet  die  Zersetzung  von  Nähr- 
lösungen mit  Nitrat-,  Ammoniak-  und  Peptonstickstoff  wichtige  Aufschlüsse. 
So  zeigte  sichbeizweiphjsikalich  und  chemichnormalenBöden  mitschlechtem 
Wachstum,  dafs  sie  Peptonlösungen  nur  auTserordentlich  langsam  zersetzten. 
Kalk  und  Bindviehmist  besserten  den  Boden,  nicht  aber  Gründüngung  und 
Pferdemist.  (Centralbl.  für  Bakter.)  Rahn. 

€o8UCCio  (225)  untersucht  die  Bakterienflora  des  Darms  und  die 
Giftigkeit  des  Darminhalts  bei  Hunden  im  Zusammenhang  mit  verschiedener 
Ernährung.  Je  zwei  Hunde  wurden  mit  Fleisch,  mit  Brod  und  mit  Mais 
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gefüttert,  und  die  Fäces  auf  Bakterienzahl  und  -flora  sowie  auf  (Hfkigkeit 
gegenüber  Kaninchen  untersucht.  Verflfissigende  Bakterien  waren  nicht 
regelmftfsig  und  in  relativ  geringer  ZaM  zu  finden;  besonders  hftufig  da- 
gegen, oft  fiast  bis  zum  Ausschlufs  anderer  Bakterien  dagegen  trat  die 
Gruppe  des  Bact.  coli  auf.  Bemerkenswert  ist  auch  das  regelm&lsige  Vor- 
kommen in  wechselnder  Zahl  von  Blastomyceten  bei  den  mit  Mais  ernährten 
Hunden;  das  Auftreten  der  Blastomyceten  hat  insofern  Bedeutung,  als  man 
daraus  auf  eine  Verftnderung  derKeaktion  der  Fäces  schliefsenkann,  welche 
wohl  imstande  ist,  die  biologischen  Prozesse  der  gewöhnlichen  Darmbak- 
terien, und  damit  die  von  diesen  stammenden  giftigen  Produkte  zu  beein- 
flussen. Die  Verschiedenheit  der  Ernährung  übt,  nach  den  vorliegenden 
Versuchen,  keine  klare  Wirkung  auf  die  Zahl  der  Bakterien  aus,  welche 
unabhängig  von  der  Emährungsart  in  weiten  Grenzen  schwankt;  höchstens 
läfst  sich  sagen,  daTs  bei  der  Fleischemährung  das  Maximum  der  Bakterien- 
zahl erreicht  wird.  Ebenso  fehlt  ein  direkter  Znsammenhang  zwischen  der 
Bakterienzahl  und  der  Giftigkeit  der  Fäces.  Natürlich  spielen  hier  indi- 
viduelle Faktoren  ebenfalls  eine  Rolle. 

Immerhin  übt  die  Gleichmäfsigkeit  einer  einseitigen  Ernährung  inso- 
em  einen  Einflufs  aus,  als  die  Giftigkeit  der  Fäces,  welche  im  Anfang 
abgenommen  haben  kann,  allmählich  zunimmt. 

Die  mit  Fleisch  resp.  Brot  ernährten  Hunde  erhielten  ihr  Gewicht 
oder  sie  nahmen  an  Gewicht  zu,  während  die  mit  Mais  gefütterten  stark 
abnahmen,  bis  der  eine  der  Hunde  einging.  Meinecke. 

Fnller  (258)  untersucht  mit  Rücksicht  auf  die  Frage,  ob  das  Vor- 
kommen von  Bact.  coli  eine  Verunreinigung  eines  Wassers  mit  Abwasser 
anzeige,  die  Eingeweide  von  2000  Austern  einer  abwasserfreien  Fundstätte 
auf  Bact.  coli  mit  negativem  Erfolge;  die  von  uiderer  Seite  geäufserten 
gegenseitigen  Vermutungen  sind  also  nicht  richtig.  Koch, 

Landsbergper  (818)  gibt  zu  seinen  Untersuchungen  über  Darmbak- 
terien eine  sehr  umfangreiche  historische  Einleitung;  in  derselben  berührt 
er  die  älteren  Ansichten  über  die  Bakterienflora  des  Verdauungstraktus, 
die  verschiedenen  im  Darm  oft  oder  regelmäfsig  gefundenen  Bakterien  und 
ihre  eventuelle  physiologische  Bedeutung,  den  Einflufs  der  Nahrung  auf 
die  Bakterienflora,  die  Emährungsversnche  bei  Tieren  mit  sterilem  Darm, 
die  Funktion  des  Magens  als  Sterilisator,  die  Funktion  des  Blinddarms  als 
Reservoir  für  Colibakterien.  Er  kommt  dann  auf  die  schon  häufig  kon- 
statierte Tatsache,  dafs  der  Dünndarm  steril  ist,  sobald  sich  keine  Nahrung 
in  ihm  befindet,  und  geht  schliefslich  auf  die  Baktericidie  des  Darmsaftes 
näher  ein,  um  dann  über  die  eigenen  Versuche  zu  berichten. 

Um  die  Verteilung  von  Bakterien  im  Verdauungstraktus  festzustellen, 
wurde  eine  Kultur  von  sehr  intensiv  farbstofifbildendem  Bac.  prodigiosns 
einigen  Meerschweinchen  in  den  Magen  mittels  Sonde  eingeführt,  nachdem 
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eine  Viertelstnnde  vorher,  um  die  Schädigang  durch  die  Magenaänre  ans- 
zaBchliefseiiy  5  ccm  einer  5proz.  SodalGsnng  hineingebracht  waren.  Die 
Tiere  wurden  4-5  Stunden  darauf  gesehlachtet,  unter  den  nötigen  asep- 
tiflchen  Eautelen  geöffnet  und  dann  auf  den  Gehalt  an  ProdigioBuskeimen 
in  veTBchiedenen  Dannteilen  untersucht.  Hagen  und  Dttnndarm  waren  fast 
stets  steril,  im  Kolon  fanden  sich  die  meisten  Prodigiosuskeime,  im  Coecum 
nicht  viel  weniger;  im  Bektum  verminderten  sie  sich  bedeutend.  Zum  Be- 
weise, dais  die  Sterilitftt  des  Dflnndarms  wirklich  auf  der  Wirkung  der 
Darmsftfte  und  nicht  auf  einer  starken  Darmperistaltik  beruhe,  wurden 
Meerschweinchen  chloroformiert  und  vorsichtig  geöflhet;  vor  dem  Coecum 
wurde  eine  Ligatur  angelegt,  dicht  am  Pylorus  wurde  alsdann  eine  Prodi- 
giosuskultur  eingespritzt.  Die  nach  ein  und  zwei  Stunden  getöteten  Tiere 
zeigten  zahlreiche  Bakterien,  nach  drei  Stunden  waren  ebenfalls  noch  viele 
Bakterien  vorhanden,  nach  vier  Stunden  war  der  ganze  Dttnndarm  bei  allen 
Versuchstieren  vollkommen  steril.  Um  fttr  alle  Fälle  die  Wirkung  des 
Hagensaftes  auszuschliefsen,  wurde  dieser  vorher  mit  Sodalösung  neutra- 
lisiert, und  aufserdem  auch  durch  eine  Ligatur  am  Pylorus  vom  Darm  ge- 
trennt Bei  weiteren  Versuchen  wurden  auch  Pankreas  und  GhJle  unter- 
bunden. Es  zeigte  sich  stets  nach  vier  Stunden  eine  vollständige  oder  fast 
vollständige  Vernichtung  der  eingeführten  Keime. 

Zum  Schlufs  wird  noch  der  Beweis  gebracht,  dafs  nicht  nur  einzelne 
Stellen  des  Dflnndarms,  sondern  der  ganze  Darm  baktericid  wirkt;  ein  unter 
den  oben  beschriebenen  Vorsichtsmafsregeln  geimpftes  Tier  wird  nach  vier 
Stunden  getötet  und  der  ganze  Dttnndarm  nach  dem  Zerreiben  in  Agarplatten 
ausgegossen.  Die  Keimzahl  war  von  19000  auf  550  zurttckgegangen. 

Ein  Versuch,  mittels  einer  Dttnndarmfistel  Darmsaft  zu  erhalten,  um 
die  Versuche  in  vitro  wiederholen  zu  können,  mifslang  leider,  da  der  er- 
haltene Darmsaft  stfets  blutig  war  und  also  schon  durch  den  Blutgehalt 
baktericid  wirkte.  Immerhin  dttrften  diese  Versuche,  gesttttzt  durch  ältere 
Untersuchungen  mit  ähnlichen  Resultaten,  wohl  jeden  Zweifel  an  der  Bak- 
teriddie  des  Darmsaftes  beseitigen.  Rahn. 

Heiniek  (275)  fand  bei  der  bakteriologischen  Untersuchung  des 
Darms  von  23  Schweinen  regelmäfsig  nur  Bact  coli  und  Bac.  lactis  ae- 
rogenes,  auch  Staphylococcus  pyogenes  aureus  mit  nur  einer  Ausnahme. 
Aufserdem  waren  stets  Fäulnisbakterien,  Hefen  und  Schimmelpilze  in  wech- 
selnder Henge  vorhanden.  Die  Colibakterien  sind  von  denen  des  Henschen 
nicht  verschieden.  Bact.  coli  ist  im  Dttnndarm  und  im  Coecum  vorherrschend, 
im  Hastdarm  flberwiegt  der  auch  sonst  sehr  zahlreich  vorhandene  Bac. 
lactis  aerogenes.  Die  Keimzahl  ist  im  Dttnndarm  sehr  gering,  im  Blind- 
darm dagegen  aufserordentlich  hoch.  Die  Bakterien  von  Botlauf  und 
Schweineseuche  wurden,  entgegen  Olt  und  Jbntrn^  niemals  gefunden. 
(Gentralbl.  f.  Bakter.  I).  Rothn. 
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Basehkowltflch  (379)  antersacht  die  Zackenftfte  in  den  verschie- 
denen Stadien  der  Bearbeitung  anf  Bakterien.  Dieselben  wnrden  in  be- 
trächtlicher Menge  nur  in  den  Difiisearen  gefanden ;  es  wurden  durch  Platten- 
kulturen auf  Zuckeragar  l|5-2  Millionen  pro  com  gezShlt.  Die  Temperatur 
der  Gfef&ise  betrug  82-40  ^  Mit  steigender  Temperatur  vermindert  sich  die 
Anzahl  sehr  schnell,  und  vor  dem  Austritt  des  Saftes  aus  der  Batterie 
wurden  nur  noch  100  Bakterien  pro  ccm  gezählt.  Bei  der  weiteren  Ver- 
arbeitung ist  der  Saft  vollkommen  steril,  wenn  nicht  zuföllig  eine  platzliche 
Luftinfektion  stattgeftuiden  hat.  Die  Bakterien  spielen  also  in  einer  gut 
betriebenen  Zuckerfabrik  gar  keine  Bolle.  (Centralbl.  f.  Bakter.  II).  Bahn. 

Schorler  (412)  fand  den  Moschuspilz  Nectria  moschata  im  Plankton 
des  Moritzburger  Grofsteiches,  dann  in  den  KühlrOhren  einer  Spritfabrik, 
die  er  verstopfte,  so  dafs  sie  alle  vier  Wochen  gereinigt  werden  muTsten. 
Verf.  wies  den  Pilz  auch  in  dem  durch  eine  Cellulosefabrik  verschmutzten 
Flufswasser  der  Böda  oberhalb  Neusaathain  bei  Elsterwerda  nach,  wo  er 
Leptomitus  lacteus  mit  Chladothriz  dichotoma  besetzt  durch  Leptothiiz 
parasitica,  dann  bis  ^/,  cm  dicke,  schleimige,  graue,  rote  oder  braune  Flocken 
von  Fusarium  aquaeductuum  fand.  Verf.  ist  überzeugt,  dafs  das  Vorkommen 
des  Moschuspilzes  in  den  Abwässern  zur  Charakterisierung  der  einzelnen 
Teile  der  Verschmutzungszone  und  zur  Beurteilung  ihrer  Reinheit  wichtig 
ist.  Sphaerotilus  und  Fusarium  schlielBen  sich  aus,  aber  auch  die  Lepto- 
mituszone  beherbergt  Fusarium  nicht  überall.  Er  bedarf  wenig  organischer 
Substanz,  wie  sein  Auftreten  in  Wasserleitungen  zeigt,  aber  reichlichen 
Sauerstoff.  Deshalb  kommt  er  in  Abwässern  da  vor,  wo  die  Selbstreinigung 
so  fortgeschritten  ist,  dafs  der  Sauerstoff  nicht  ganz  durch  die  Verwesung 
verbraucht  wird.  Das  Auftreten  des  Moschuspilzes  dürfte  daher  mit  dem 
Wiederauftreten  der  grünen  Algen  zusammenfallen.  Vergl.  auch  Olügks^ 
Untersuchungen  über  den  Moschuspilz  und  seine  Schlauchfruchtform. 
(Centralbl.  f  Bakter.).  Koch. 

Unter  einer  Anzahl  untersuchter  Fleischpräparate,  -extrakte  und 
-Solutionen  fand  Wilhelmy  (446)  nur  wenig  vOllig  sterile.  Die  meisten  er- 
wiesen sich  mehr  oder  weniger  reich  an  Bakterienkeimen,  deren  Entwicklung 
wohl  durch  zugesetzte  Konservierungsmittel  sowie  durch  die  Konzentration 
gehemmt  ist,  in  der  die  löslichen  Extraktivstoffe  des  Fleisches  in  den  Prä- 
paraten vorliegen.  Die  Keime,  meist  Sporen,  sind  sehr  ungleichmälsig  in 
den  einzelnen  und  verschiedenen  Gefäfsen  verteilt.  Eine  charakteristische 
Flora  ist  also  nicht  vorhanden.  Einzelne  Arten  (Bac.  carniphüus)  kommen 
allerdings  in  fast  allen  aus  Fleisch  hergestellten  Präparaten  vor.  Der 
Gehalt  an  ruhenden  Keimen  ist  natürlich  für  die  Haltbarkeit  der  Präparate 
ohne  Bedeutung.  Bakterien  wurden  gefunden:  wenig  in  Kochs  Fleisch- 
pepton,  Cibils,  Ovos,  Bovril,  reichlich  in  Liebigs  Fleischeztrakt,  Carno,  Wuk, 

>)  Enolers  Jahrb.  Bd.  31, 1902,  p.  496. 
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SditUke  and  Mayr,  ferner  in  Pnro,  Toril  nnd  SiriB.  Pathogene  Bakterien 
wurden  nicht  gefunden.  Von  den  überhaupt  gefundenen  2  2  Bakterien  werden 
12  Formen  (2  Micrococcen,  1  Streptocoecufl,  2  Bacterium,  7  Bacillus)  als 
neu  beschrieben.  Behrens. 

Barri  (209)  hat  seine  Untersuchungen  über  Zahl  und  Art  der  auf 
grünen  Gewächsen  vorkommenden  Mikroorganismen  in  der  Annahme  be- 
gonnen, daXi  die  hier  in  Betracht  kommenden  Arten  im  Wesentlichen  sog. 
Luftbakterien  sein  würden,  also  Bakterienarten,  welche  das  Austrocknen 
bezw.  einen  weitgehenden  Wasser-  und  Nährstofikangel  während  längerer 
Zeit  ertragen  kennen.  Aus  diesem  Grunde  war  er  auch  auf  die  Anwesenheit 
sehr  zahlreicher  Bakterienformen  gefafst.  Im  Verlaufe  der  Untersuchungen 
zeigte  es  sich  jedoch,  dafs  die  Bakterienflora  einer  Pflanze  im  Allgemeinen 
aus  ganz  spezifischen  Pflanzenbewohnern  besteht,  welche  auf  der  Oberfläche 
der  grünen  Gewächse  eine  lebhafte  Vermehrung  erfahren.  Verf.  untersuchte 
Blätter  und  Nadeln  von  Bäumen,  Gemüsepflanzen,  sowie  Gras-  und  Elee- 
arten  von  Futterwiesen  und  bestimmte  sowohl  die  Gesamtzahl  der  auf  Ge- 
latine wachsenden  Keime,  als  auch  die  Anzahl  der  vorhandenen  —  5  Mi- 
nuten langes  Kochen  überlebenden  —  Sporen.  Das  Ergebnis  seiner  Unter- 
suchungen fafst  er  wie  folgt  zusammen: 

1.  Auf  der  lebenden,  grünen  Pflanzensubstanz  lassen  sich  mit  Hülfe 
der  gebräuchlichen  Kulturverfahren  regelmäfsig  Bakterien  in  geringerer 
oder  gröfserer  Zahl  feststellen. 

2.  Diese  Zahl  ist  im  Allgemeinen  als  eine  auffallend  hohe  zu  bezeichnen, 
wenn  man  berücksichtigt,  dafs  sie  den  mit  denselben  Hilfsmitteln  fest- 
gestellten Keimgehalt  des  Ackerbodens,  auf  gleiche  Gtowichtsteile  berechnet, 
oft  um  ein  Vielfaches  übertrifft 

3.  Von  den  auf  der  grünen  Pflanzenmasse  nachweisbaren  lebenden 
Keimen  entfällt  nun  ein  verschwindend  kleiner  Bruchteil  auf  widerstands- 
föhige  Dauerformen ;  die  Hauptmenge  findet  sich  im  vegetativen  Stadium  vor. 

4.  Aus  der  Tatsache,  dafs  der  Keimgehalt  grüner  Pflanzen  bei  trocke- 
ner Witterung  und  auch  deijenige  abgeschnittener  Pflanzenteile  beim 
Trocknen  an  der  Sonne  oder  im  Schatten  nicht  wesentlich  abnimmt,  geht 
hervor,  dafs  die  betreffenden  vegetativen  Keime  über  wirksame  Schutz- 
vorrichtungen gegen  Wassermangel  verfügen. 

5.  Verschiedene  Gründe  sprechen  dafür,  dafs  die  erwähnten,  auffallend 
hohen  Bakterienmengen  zum  grofsenTeil  auf  eine  lebhafte  Vermehrung  be- 
stimmter Arten,  die  sich  auf  der  Pflanze  selbst  vollzieht,  zurückzuführen  sind. 

Unter  diesen  Arten  spielte  die  Hauptrolle  ein  mit  Bac.  mes.  aureus 
W.  WnnOiiEB  identisches  Stäbchen,  welches  in  vielen  Fällen  anscheinend 
in  Reinkultur  vorhanden  war.  Sehr  häufig  fanden  sich  auch  Bact.  fluores- 
cens  und  Bact  putidum.  Die  geringe  Menge  der  Sporenbüdner  bestand  fast 
ausschliefslich  aus  Vertretern  der  Kartoffelbacillengruppe.  Vogel 
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Telicli  (439)  fand  zufällig  in  der  den  Znckerrttbenwnrzeln  anhaften- 
den Erde  sehr  vorherrschend  das  Clostridinm  gelatinosnm  Laxa.  Eine 
systematische  Untersnchnng  zeigte,  dafs  dies  Bacterinm  sich  auf  allen 
Wurzeln  der  Zackerrübe  wie  der  roten,  der  gelben  and  der  Fntterrflbe 
vorfand,  anch  auf  Rübenknäolen,  nicht  aber  in  der  Erde  der  Eübenfelder. 
Auch  auf  den  Wurzeln  von  Weizen,  Roggen,  Oerste  und  Hafer  war  das- 
selbe nicht  zu  finden.  Es  scheint  demnach,  dafs  das  Clostridium  auf  die 
Zucker  produzierenden  Bübenwurzeln  angevdesen  sei.  Verf.  vermutet, 
dafs  Bac.  levaniformans,  der  sich  auf  dem  Zuckerrohr  aufhält,  mit  Clostri- 
dium gelatinosum  identisch  ist  (Centralbl.  f.  Bakter.  IL).  Bahn, 

Nach  Pinoy  (370)  kann  man  Dictyostelium  mucoroides  aufser  mit 
Bac.  flnorescens  liquefaciens  auch  mit  anderen  Fluorescentes,  den  Bac.  prodi- 
giosus,  coli  communis  u.  a.  zusammen  kultivieren.  Ohne  lebende  Bakterien 
keimen  die  Dictyostelium-Sporen  nicht.  Bakterienfreie  Sporen  wurden  er- 
halten durch  Erhitzen  von  Mischkulturen  des  Dictyostelium  mit  Bac  flnores- 
cens liquefaciens  auf  50^  während  einer  Stunde.  Nach  der  Art  des  Symbi- 
onten  wechselt  auch  die  Farbe  der  Sporangien  des  Dictyostelium.  Behrens. 

Nach  Molliard  (850)  bildete  ein  Ascobolus  seine  Perithecien  nur, 
wenn  er  vergesellschaftet  war  mit  einem  Bacterinm,  das  zweifellos  dem 
Ausgangsmaterial  der  Ascobolus-Eultnr,  einem  spontanen  Vorkommen  auf 
Kuhmist,  entstammte.  Der  Nährboden  war  dabei  gleichgiltig  (Carotten- 
stücke,  sterilisierter  Kuhmist  u.  dergl.).  Beinkultaren  des  Ascobolus  bildeten 
Perithecien  erst  nach  Zuftlgung  von  Reinkulturen  des  Bakteriums.  Behrens. 

Hansemann  (271)  fand  in  der  Bauchhöhle  einer  im  Aquarium  ver- 
endeten Python  reticularis  einen  mit  dem  Netze  zusammenhängenden, 
traubenförmigen  Körper,  aus  einer  Menge  erbsengrofser  Knoten  bestehend, 
die  makroskopisch,  nicht  aber  mikroskopisch  denen  der  Perlsucht  ähnelten. 
Einige  nekrotische  Herde  schienen  durch  eitrigen  Zerfall,  nicht  durch  Ver- 
käsung entstanden;  in  der  Umgebung  der  eitrig  zerfallenen  Partie  waren 
gröfsere  Zellen  mit  eigentümlich  kömigem  Protoplasma  erkennbar.  Nach 
den  gewöhnlichen  Färbemethoden  waren  Bakterien  nicht  zu  sehen,  dagegen 
zeigte  sich  bei  Anwendung  ZiBHLscher  Lösung  und  Nachbehandlung  mit 
GABBBTScher  Lösung  eine  erhebliche  Menge  durchaus  rot  oder  mit  punkt- 
förmigen Unterbrechungen  rot  gefärbter  Stäbchen,  die  in  Form,  Oröfseund 
Lagerung  den  Tuberkelbacillen  ähnlich  sahen.  Die  eigentfimliche  Granu- 
lation, die  Verf.  bei  gewöhnlicher  Zellfärbung  in  den  grofsen  Zellen  sah, 
war  mit  der  Anhäufung  säurefester  Bakterien  in  diesen  Zellen  zu  erklären. 
Leider  war  das  gesamte  Material  schon  gehärtet,  als  die  Bacillen  gefiinden 
wurden  und  es  war  H.  nicht  mehr  möglich  festzustellen,  ob  diese  Bacillen 
Tuberkelbacillen  oder  andere  waren.  Der  Verlauf  der  Krankheit  der 
Schlange  war  ein  von  der  Tuberkulose  ganz  verschiedener.  Sames. 

Delbanco  (232)  fand  zufällig,  dafsLycopodiumsporen  und  Korkzellen 
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dieselbe  Sänrefestigkeit  zeigen  wie  die  Tuberkel-  und  Leprabakterien.  Die 
Ursache  ist  bei  allen  dreien  wohl  in  ihrem  hohen  Oehalt  an  kompliziert 
zusammengesetzten  fettartigen  Verbindungen  zu  suchen,  die  vieUeicht  mit 
dem  Protoplasma  oder  der  Cellulose  chemisch  verbunden  sind.  RcAn. 

Nach  Goarmoilt  und  Deseos  (229)  wachsen  zahlreiche  säurefeste 
Bakterien,  die  die  Verf.  untenuchten,  in  homogenen  Kulturen  viel  schneller 
als  der  Tuberkelbacillus.  Diese  säurefesten  Bakterien  sind  in  jungen 
Kulturen  ebenso  beweglich  wie  Tuberkelbacillen  nach  Abloino  und  Coub« 
MONT.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Knrpjuweit  (31 7).  Anlafs  zu  dieser  Untersuchung  gab  das  Vorkommen 
von  Blasenkatarrh  durch  Einführung  eingeölter  Katheter.  Verf.  untersuchte 
daher  einerseits  verschiedene  Proben  von  Olivenöl  auf  Oehalt  an  Bakterien 
und  andrerseits  dieLebensf&higkeit  pathogener Mikrobien,  welche  in  Olivenöl 
übertragen  worden  waren.  DieVersuchsanordnung  war  die  folgende:  0,5  ccm 
Öl  wurden  mit  steriler  Pipette  in  sterilen  ZentrifQgiergläschen  mit  5  ccm 
sterilem  Wasser  oder  Bouillon  kräftig  durchgeschüttelt;  die  im  Öl  anwesen- 
den Bakterien  wurden  hierdurch  und  durch  nachfolgendes  Zentrifügieren 
vom  Öl  befreit  und  konnten  somit  leichter  auf  Deckglaspräparate  ausge- 
strichen und  auf  feste  oder  flüssige  Nährböden  übertragen  werden.  —  Vier 
Olivenölproben  kamen  zur  Untersuchung  auf  natürlichen  Keimgehalt,  eine 
dieser  Proben  wurde  sterilisieri  und  erwies  sich  infolgedessen  auch  als 
steril,  in  den  anderen  drei  Proben  wurden  Bakterien  gefunden,  welche  sich 
jedoch  als  nicht  pathogen  erwiesen.  —  Die  Versuche  mit  pathogenen  Bak- 
terien erfolgten  nach  der  oben  angeführten  Methode,  doch  mit  dem  Unter- 
schiede, dafisi  je  5  ccm  Olivenöl  mit  je  einer  Öse  Beinkultur  von  Staphylo- 
kokken, Bact.  coli,  Bac.  pyocyaneus,  Bac.  diphtheriae,  Bac.  typhi  und  Micro- 
coccus  ureae  vor  dem  Mischen  und  Zentrifügieren  infiziert  wurden.  Diese  Ver- 
suche hatten  das  folgende  Resultat:  Die  genannten  Bakterien  mit  Ausnahme 
des  obligat  anaörobiotischen  Bac.  diphtheriae  erhielten  sich  durch  10  Tage 
in  Öl  lebensfähig;  bei  längerem  Verbleiben  in  Öl  hatten  sie  z.  T.  die  Lebens- 
fähigkeit eingebüiJBt  und  ihr  Verhalten  zu  Farbstoffen  verändert.  Bact. 
coli  und  Typhusbacillen,  welche  aörobiotisch  und  anaörobiotlsch  gleich  gut 
gedeihen,  zeigten  sich  am  längsten  wachstumsfähig.  Staphylococcus  aureus 
und  Bac.  pyocyaneus,  die  bei  anaörobiotischer  Züchtung  die  Fähigkeit  der 
Farbstoff  bildnng  verlieren^  behielten  diese  bei  mehrtägigem  Eingeschlossen- 
sein in  ÖL  Sames. 

T.  Sz^kely  (480)  fand  in  einer  Nährgelatine,  welche  mit  Sporen  des 
Milzbrandbadllus  geimpft  und  bei  Zimmertemperatur  in  diffusem  Lichte 
unter  Verhältnissen  aufbewahrt  worden  war,  welche  ein  verhältnismäfsig 
rasches  Austrocknen  ermöglichen,  noch  nach  Verlauf  von  18^^  Jahren 
vermehrungsfähige  und  virulente  Sporen  des  Milzbrandbadllus.  Ebenso 
erwiesen  sich  unter  den  gleichen  Verhältnissen  aufbewahrte  Sporen  des 
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Erregers  des  malignen  Ödems  nach  18^/,  Jahren  noch  vermehmngs-  and 
infektionsf&hig.  Die  Sporen  der  Bacillen  des  Milzbrandes  und  des  malignen 
Ödems  können  sehr  lange  Zeit  (IS^/,  Jahre)  gleichzeitig  zusammen  sein, 
ohne  dafs  die  einen  die  anderen  hinsichtlich  ihrer  Infektionsfähigkeit  wesent- 
lich beeinflussen.  .  Sames, 

Lode  (824)  fand  einen  grofsen  Coccus,  dessen  Kolonien  das  Wachstum 
sehr  vieler  anderer  Bakterien  auf  Gelatineplatten  im  Umkreise  von  2  und 
mehr  cm  Durchmesser  hemmten.  Micrococcus  tetragenus,  Hfihnercholera- 
und  Milzbrandbakterien,  auch  Staphylococcus  aureus  werden  sehr  stark  beein- 
flufst,  Typhus-,  Mäusetyphns-  und  Cholerabakterien  weniger,  Bact  coli  und 
der  FniEBLASNBBBScheEapselbacillus  gar  nicht.  Auch  die  durch  Ton  filtrier- 
ten Kulturen  wirken  stark  hemmend  oder  tötend,  selbst  aufdie  letzten  beiden 
Arten.  Das  hemmende  Agens  ist  in  Alkohol,  aber  nicht  in  Äther  löslich 
und  wird  bei  100  <^  in  2-8  Stunden  zerstört.  Das  Filtrat  enthUt  amylo- 
lytische  und  hämolytische,  nicht  aber  bakteriolytische,  peptische  oder  tryp- 
tische  Enzyme.  Zur  Erzielung  kräftiger  Filtrate  muTsten  die  Kulturen  oft 
geschüttelt  werden. 

In  der  an  diesen  Vortrag  sich  schliefsenden  Diskussion  erwähnte  Piob- 
KOwsKi  einen  Fall,  wo  eine  mit  Milzbrand  geimpfte  und  gestorbene  Maus  nicht 
Milzbrandbakterien,  sondern  kleine  plumpe  Stäbchen  enthielt.  Diese  waren 
anfangs  sehr  virulent,  verloren  diese  Eigenschaft  aber  bald  und  waren 
nach  5-6  Übertragungen  wirkungslos.  Mit  Milzbrandbakterien  zusammen- 
gebracht, zeigten  sie  sofort  wieder  stärkste  Virulenz.  Die  Milzbrandstäb- 
chen wurden  im  Tierkörper  wie  im  Glase  in  ganz  kurzer  Zeit  getötet.  Rahn, 

Forcart  (252)  kam  durch  die  bakteriologische  Untersuchung  des 
Harns  einiger  C3nstiti8kranker  auf  die  Idee,  den  schon  von  Rovsing  1890 
behaupteten  Antagonismus  zwischen  Bact.  coli  und  den  Harnstoff  zersetzen- 
den Bakterien  nochmals  zu  untersuchen.  Er  fand  bei  gleichzeitiger  Kulti- 
vierung von  Bact.  coli  und  einigen  Kokken  in  saurem  Harn,  dafis  Bact.  coli 
nach  mehreren  Überimpftuigen  in  Beinkultur  vorhanden  war.  Bei  Sta- 
phylococcus aureus,  citreus  und  albus  ist  dies  leicht  erklärlich,  da  sie  in 
saurem  Urin  sehr  langsam  wachsen  und  schnell  wieder  absterben.  Anders 
ist  die  Sachlage  bei  Streptococcus,  welcher  in  Urin  sehr  lange  am  Leben 
bleibt.  Auch  er  wird  in  Mischkulturen  mit  Bact.  coli  allmählich  immer 
mehr  zurückgedrängt  und  Bact.  coli  behält  schliefslich  die  Oberhand.  Bei 
Mischkulturen  mit  Proteus  vulgaris  gingen  jedoch  die  Kolibakterien  zu- 
grunde und  der  Proteus  konnte  schliefslich  in  Reinkultur  gewonnen  werden. 

(Es  scheint  sich  hier  doch  mehr  um  einen  einfachen  Konkurrenzkampf 
zu  handeln  und  nicht  um  einen  typischen  Fall  von  Antagonismus,  wie  ihn 
z.  B.  LoDB^  beschreibt)  Rahn, 
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460.  BlerbereitangsanUigey  Die  NATHANBche,  in  der  Versachs-  und 

Lehrbranerei,  Berlin  N  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  483).  — 
(S.  226) 

461.  Blarez,  Gh.,  Über  den  Oehalt  der  Mistellweine  ond  der  anderer 

Weine  an  ätherlöslichen  Säuren  als  Mittel  zur  Unterscheidung 
(Compt.  rend.  de  Pacad.  [Paris]  1. 187,  p.  64). 

462.  Bode,  0.,  Kochende  Gfirnng  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  401).  — 

(S.  280) 

463.  Bokomy,  Th.,  Notiz  ttber  die  Bildung  stark  schmeckender  Stoflfe 

durch  die  Einwirkung  von  Hefe  auf  Eiweiis  (Chemikerztg.  Bd.  27, 
p.  5).  —  (S.  288) 

464.  Bokomy,  Th.,  Kann  Hefe  mit  Formaldehyd  emfthrt  werden?  (All- 

gem.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  vom  13.  Mai).  —  (S.  214) 

465.  Böttcher,  Basse  n  und  Xn  (Zeitschr.  f.  Sphltnsindustrie  p.  195). 

—  (S.  240) 

466.  Brauer,  HefenfUhrung  bei  Beinhefe  Basse  Xn  unter  dem  Milchsäure- 

verfahren  (Zeitschr.  f.  Sphitusindustrie  p.  12).  —  (S.  192) 

467.  Brauer,  Schaumgärung  und  das  Ver&hren  mit  BAussschem  Hefe- 

extrakt in  milchsaurer  Hefe  (Zeitschr.  f.  Spiritushidustrie  p.  207). 

—  (S.  240) 

468.  Brauer,  Schaumgärung  bei  Rasse  Hefe  Xn  (Zeitschr.  f.  Spiritusindu- 

strie p.  185).  —  (S.  239) 

469.  Brauer,  Beinhefe  Basse  Xn  und  die  dieqährige  Kampagne  (Zeitschr. 

f.  Sphitusindustrie  p.  472).  —  (S.  240) 

470.  Braun,  B.,  und  0.  Ora^  Zur  Kenntnis  alter  pasteurisierter  Biere 

(Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  Bd.  26,  p.  249).  —  (S.  228) 

471.  Browne,  A.,  The  effects  of  fermentation  upon  the  composition  of 

eider  and  vinegar  (Joum.  am.  ehem.  soc.  voL  25,  p.  16).  —  (S.  249) 

472.  Bnint,  E.,  Improvements  hi  the  Manu&eture  of  Yeast    Engl 

Patent22116.  — (S.  238) 
478.  Buhrke,  H.,  Zur  Verhütung  des  Mattwerdens  der  Rasse  XU  (Zeit- 
schr. f.  Spiritusindustrie  p.  38).  —  (S.  237) 

474.  Canu,  0.,  Examen  microscopique  des  vins  (Mon.  vm.  1902,  p.  896). 

475.  Canu,  0.,  L'acide  sultoeux  en  viniculture  (Mon.  vin.  p.  142). 

476.  Canu,  0.,  Le  mutage  des  moüts  et  leur  revivification  (Mon.  vin. 

p.  260). 

477.  Canu,  0.,  Le  mutage  des  mofits  (Mon.  vin.  p.  251). 

478.  Canu,  0.,  Emploi  de  l'acide  sulftareux  en  oenologie  (Mon.  vin.  p.  154). 

479.  Canu,  0.,  Les  traitements  des  vins  par  Padde  tartrique  (Mon.  vin. 

P.  117). 

480.  Canu,  0.,  L'acide  sulftireux  et  le  sul&te  de  potasse  dans  les  vins 

(Mon.  vin.  p.  178). 
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481.  CarleSy  F.,  Les  soatirages  dn  printemps  (Mon.  viii.  p.  82). 

482.  Carles,  F.,  Vinage  direct  et  indirect  da  yin  (Hoiu  vin.  p.  109). 
488.  Ghristek  W.,  Bdnhefe  ondPrefshefe  (Zeitschr.  f.  Spiritusindiistrie 

p.  291).  —  (S.  235) 

484.  Christek^  W.,  Dr.  Büohblsbb  Knnsthefe  ohne  MilchBäiiregftnmg 

(Ö8terr.  landw.  Wochenbi.  p.  333) 

485.  Claussen,  N.  H.^  Stades  sar  les  bactMes  dites  sarcines  et  sor  les 

maladies  qn'elles  provoqaent  dans  la  biire  (Compt,  rend.  trav. 
Laborat.  Carlsberg  vol.  6).  [VgL  folgenden  Titel.] 

486.  Clauaseii,  N.  H«,  Über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  and  ihre 

Erreger  (CentralbL  f.  Bakter.  H,  Bd.  10,  p.  561).  —  (S.  230) 

487.  Cohil^  E.^  Weitere  üntersachangen  Aber  die  Euoirsche  tierpatho« 

gene  Hefe  (CentralbL  f.  Bakter.  I,  Bd.  33,  p.  688).  —  (S.  219) 

488.  Damerau,  B«,  Sfifsmaischrohrleitang  and  Garbottiche  als  Infek- 

tionsherde (Zeitschr.  f.  Spiritasindastrie  p.  519).  —  (S.  247) 
480.  Delbrfleky  M.^  Einige  Grandsätze  der  Hefeyermehrang  (Wochen* 
sehr.  f.  Braaerei  p.  25).  —  (S.  204) 

490.  Delbrflek,  M.,  Der  Einflofs  der  Saatmenge  aaf  die  Qaalit&t  der 

Hefe  (Wochenschr.  f.  Braaerei  p.  43).  —  (S.  206) 

491.  Delbrflek,  M.,  and  F.  Schonfeld,  System  der  natOrlichen  H«fe- 

reinzacht   [Gesammelte  Vortrage  and  Arbeiten.]  Berlin,  Parey. 
—  (S.  211) 

492.  Delle,  E.,  Les  vins  incompUtement  ferment^s  et  leor  degr6  alco- 

oliqne  (Mon.  vin.  p.  379). 
498.  Delle,  E«,  La  fermentation  (Mon.  vin.  p.  283,  292). 

494.  Delle,  E.,  La  graine  et  Fessence  de  moatarde  dans  le  traitement  des 

vins  moisis  (Mon.  vin.  p.  81.) 

495.  Deselozeaux,  J.,  Les  vins  malades  dans  le  commerce  (Mon.  vin. 

p.  256). 

496.  Desmoalins,  M.,  Les  vins  toam^s  (Mon.  vin.  p.  106). 

497.  DeBmoiiliiis,  M.,  La  vinification  dans  les  pays  chaads  (Mon.  vin. 

p.  247.) 

498.  DesmouUils,  M.,  Emploi  des  levnres  caltiv^es  dans  la  vinification 

(Mon.  vin.  p.  284). 

499.  Desmonliiis  M.,  La  vinification  par  les  levares  et  les  ampölosides 

(Mon.  vin.  p.  308). 

500.  Desmoulins  IL,  L'immersion  da  chapeaa  de  vendange  (Mon.  vin. 

p.  316). 
601.  DeBmoulins  M.,  Fermentation  incomplite  (Mon.  vin.  p.  319). 
502.  Desmoulins  M.,  La  chaleor  et  les  vins  (Mon.  vin.  p.  200). 
598.  Desmoulins,  M.,  Le  traitement  des  vins  altdr^s  k  la  vendange  (Mon. 

vin.  p.  203). 
JKo clw  JahmlieTiolit  XIV.  13 
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504.  Desmoulins  M.,  Les  maladies  cryptogarniques  et  les  vins  (Hon. 

vin.  p.  145). 

505.  Desmoulins  M«,  La  conservation  des  vins  faibles  pendant  les  chaleurs 

(Mon.  vin.  p.  142). 

506.  Desmoulins,  M«,  La  pasteniisation  des  vins  en  bonteilles  (Hon.  vin. 

p.  130). 

507.  Desmoulins  M«,  La  pastenroxyflrigorie  (Hon  vin.  p.  184). 

508.  Desmoulins  M.,  Les  vins  blancs  tronbles  (Hon.  vin.  p.  97). 

509.  Desmoulins,  M.,  Inflaence  des  conlenrs  snr  la  fermentation  (Hon. 

vin.  p.  114). 

510.  Elf ront,  J*,  Verfahren  znr  Vergärung  von  ans  Heiasse  oder  stärke- 

haltigen Stoffen  bereiteter  Haische  oder  Würze  in  der  Brennerei 
oder  Prefshefefabrikation  sowie  znr  Herstellung  von  Hefengnt.  D. 
E..P.  Kl.  6  b,  No.  146499  vom  2.  September  1902  (2.  November 
1903),  —  (S.  241) 

511.  Efh'Onty  J^  Snr  Taction  de  Tacide  abi^tique  sur  les  ferments  (Compt 

rend.  de  Tacad.  [Paris]  t  136  p,  1556).  —  (S.  217) 
612.  F.  9  Die  Hostkonserviening  durch  Sterilisieren  (Allgem.  Weinztg. 
p.  389). 

513.  Fischer,  H«,  Über  Oärongen  (Dentsche  Essigindnstrie  Jahrg.  7,  p.  3). 

514.  Oanske,  Haizerei  and  Basse  XII  (Zeitechr.  f.  Spiritosindastrie  p.  22). 

—  (S.  235) 

516.  Oautler,  A«,  und  0.  Halphen,  Eigenschaften  gegorener  FlQssig- 
keiten.  Unterscheidung  der  mit  Alkohol  versetzten  Hoste  (Histellen) 
von  den  Likörweinen  und  künstlichen  Weinen  (Journ.  pharm,  chim. 
[6]  vol.  18,  p.  49).  [Vgl.  folgenden  Titel.] 

616«  Oautler,  A.,  et  0.  Halphen^  Hodificatlons  corr^latives  de  la  for- 
mation  de  l'alcool  dans  les  jus  sucr^  qui  fermentent  Distinction 
des  moüts  alcoolis^  ou  mistelles  et  des  vins  de  liqueur  (Compt. 
rend.  de  Tacad.  [Paris]  t.  136,  p.  1373).  —  (S.  252) 

517«  Oeisenheim  a.  Rh.,  Bericht  der  Egl.  Lehranstalt  fOr  dasEtategahr 
1902.  Wiesbaden  1903.  —  (S.  255) 

518.  Orüss,  J«,  Eine  Hethode  zur  quantitativen  Bestimmung  des  Gly- 
kogens in  der  Hefe  (Wochenschr.  f.  BrauereiBd.  20,  p.  1). — (S.  214) 

519*  Haas,  Br.,  Die  Beziehungen  zwischen  dem  Extrakt-  und  Zucker^ 
gehalt  eines  Hostes  und  dem  Alkoholgehalt  des  daraus  entstandenen 
Weines  (Weinbau  u.  Weinhandel  p.  433). 

520.  Halphen,  O«,  Untersuchung  und  Unterscheidung  stumm  gemachter 

Hoste  und  Likörweine  (Ann.  chim.  appl.  t.  8,  p.  246).  —  (S.  252) 

521.  Handke,  24stündige  Hefeführung  bei  Rasse  Xn  unter  Anwendung 

von  technischer  Hilchsäure  Harke  E  und  C  (Zeitschr.  f.  Spiritus- 
industrie p.  68).  —  (S.  237) 
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522.  Handke,  Fünftägige  Gärung  (Zeitschr.  f.  SpiritnsindiuBtrie  p.  82). 

—  (S.  248) 

523.  Hansen,  E.  Chr.,  Nene  Untergachnngen  über  den  Kreislauf  der 

Hefenarten  in  der  Natur  (Centralbl.  f.  Bakter.  IT,  Bd.  10,  p.  1). 

—  (S.  203) 

524.  Hartmann,  IL,  Eine  rassespaltige  Tomla- Art,  welche  nnr  zeitweise 

Maltose  zu  vergären  vermag  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  113; 
Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  45).  —  (S.  220) 

525.  Heinzelmann,  0«,  Bericht  über  die  Resnltate  des  Preisansschreibens 

für  die  beste  Arbeit,  betreffend  die  Konkurrenz  der  beiden  Hefe- 
rassen n  und  XII  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  p.  161)  —  (S.  236) 

526.  Helnzelmann,  0,,  Gärbottiche  als  Infektionsherde  (Zeitschr.  f. 

Spiritusindustrie  p.  491).  —  (S.  247) 

527.  Hennebergp,  W«,  Studien  über  die  Heferassen  11  u.  Xn.  a)  Bota- 

nisch physiologische  Skioptikonvorführung  (mit  8  Tafeln)  (Jahrb. 
d.  Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  337).  —  (S.  238) 

528.  Henneberg,  W.,  Studien  über  die  Heferassen  n  u.  Xn^  b)  Kon- 

kurrenzversuche (Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  342). 

—  (S.  238) 

529.  Henneberg,  W.,  Die  Brennereiheferasse  n  u.  Xn.  Morphologischer 

Teil  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  p.  91;  Wochenschr.  f.  Brauerei 
p.  421 ;  Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  42).  —  (S.  237) 

530.  Henneberg,  W.,  Über  das  Vorkommen  von  Glykogen  bei  Brennerei- 

hefen, Prefshefen  und  obergärigen  Brauereihefen  (Jahrb.  d.  Vereins 
d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  44;  siehe  Koohs  Jahresbericht  Bd.  13, 
1902,  p.  244). 

531.  Henneberg,  W«,  Über  das  Verhalten  von  Amylomyces-/?  in  Kar- 

toffelmaische und  in  anderen  stärkehaltigen  Flüssigkeiten  (Jahrb. 
d.  Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  41;  siehe  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  13,  1902,  p.  561). 

532.  Henneberg,  W«,  Zwei  Kahmhefen  aus  abgeprefster  Brennereihefe, 

Mycoderma  a  und  b  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  137;  Zeitschr.  f. 
Spiritusindustrie  p.  51;  Deutsche  Essigindustrie  p.  51;  Jahrb.  d. 
Vereins  d.  Spiritnsfabr.  Bd.  3,  p.  42).  —  (S.  218) 

533.  Herzog,  B.  0.,  Zur  Biologie  der  Hefe.    Vorläufige  Mitteilung 

(Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  37,  p.  396).  —  (S.  207) 

534.  Hesse,  Hefe  Rasse  XII  (Zeitschr.  f.  Spiritusindnstrie  p.  5).  — 

(S.  235) 

535.  Hest,  J.  van,  Bestimmung  der  Anzahl  Hefezellen  in  einem  Liter 

obergäriger  Anstellhefe  auf  praktischem  Wege  (Wochenschr.  f. 
Brauerei  p.  614).  —  (S.  267) 

13* 
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586*  Hest,  J*  yan,  Beiträge  zar  EenntniB  der  Hefe  (Zeitschr.  f.  d.  ges. 
Brauwesen  Bd.  26,  p.  701).  —  (S.  213) 

587.  liest,  J*  yan,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hefe.  EinflaTs  von  atmo- 

sphärischer Luft  auf  das  Leben  obergäriger  Hefe  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauwesen  Bd.  26,  p.  757).  —  (S.  208) 

588.  Hesty  J«  yan,  Behandlung  obergäriger  Deckenhefen  (Zeitschr.  f.  d. 

ges.  Brauwesen  Bd.  26,  p.  787).  —  (S.  222) 

589.  Hest,  J.  yan,  Beiträge  zur  Kenntnis  wilder  Hefen  (Zeitschr.  f.  d. 

ges.  Brauwesen  Bd,  26,  p.  808).  —  (S.  232) 

540.  Ueyder^  F.,  Über  Formalin- Desinfektion  im  Branereibetrieb 

(Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  364).  —  (S.  232) 

541.  Hinsberg,  0.,  und  E.  Boos,  Ober  einige  Bestandteile  der  Hefe 

(Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  38,  p.  1).  —  (S.  213) 
542*  Uoll,  F.,  Verwertung  der  sich  beim  Weinbau  ergebenden  Neben- 
produkte Weinhefe  und  Weintrester  (Wttrtt.  Wochenbl.  f.  Landw. 
p.  490). 

548.  Jorgenseii)  A.,  and  A.  Biley,  Practical  Work  on  English  Single- 

Cell  Teasts.  Part  I  (Joum.  of  the  fed.  inst  of  brewing  p.  294).  — 
(S.  223) 

544.  Iwanowski,  Über  die  Entwicklung  der  Hefe  in  Zuckerlösungen 

ohne  Gärung  (Antwort  auf  die  kritischen  Bemerkungen  yon  A. 
EiOHTHE.)  (Centralbl.  f.  Bakter.  n,  Bd.  10,  p.  151).  —  (S.  215) 

545.  Klein^  E.,  Weitere  Untersuchungen  über  die  KLEursche  tierpatho- 

gene Hefe  (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  34,  p.  224).  —  (S.  220) 

546.  Klein,  E.,  und  M.  Oordon,  Über  die  Herkunft  einer  Bosahefe 

(Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  35,  p.  138).  —  (S.  219) 

547.  Kleinke,  O.,  Die  Behandlung  obergäriger  Stellhefe  (Jahrb.  d.  Ver- 

suchs-u.  Lehranstalt  f. Brauerei  in  BerlinBd.6,p.543).— (S.  221) 

648*  Kleinke,  O«,  Die  Behandlung  obergäriger  Hefen  in  deutschen  und 

englischen  Brauereien  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  125).  —  (S.  220) 

549.  Kleinke,  0.,  Blasengärung  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  398).  — 

(S.  230) 

550.  Klemstein,  Erfahrungen  mit  der  fünftägigen  Oärung  (Zeitschr.  f. 

Spiritusindustrie  p.  22).  —  (S.  243) 

551.  KoUegorsky,  E«,  et  0.  Zassonehine,  De  Tinfluence  de  ralimen- 

tation  hydrocarbon^e  de  la  levure  sur  le  rapport  des  gaz  6chang6s 
(Centralbl.  f.  Bakter.  n,  Bd.  11,  p.  95).  —  (S.  208) 

552.  Klostemeuburg)  Das  chemische  Versuchs-  und  Hefereinzucht- 

laboratorium der  k.  k.  Lehranstalt  fär  Wein-  und  Obstbau  (Weinst 
laube  p.  495). 
558*  Kongrefs  f.  angewandte  Chemie  [Berlin]  (Verhandlungen  der  Sek- 
tion 6,  Qärungsgewerbe  und  Stärkefabrikation). 
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554.  KossowfcaE,  A.^  üntenuchnngen  ttber  das  Verhalten  der  Hefen  in 
mineralischen  Nährlösungen  (Zeitschr.  f.  landw.  Yersnchswesen  in 
Österreich  Bd.  6,  p.  27  and  7S1,  IL  Hitteüong).  —  (S.  210  n.  211) 

555»  Kuliseh,  P.,  Anleitung  zur  sachgemäfsen  Weinverbesserong  ein- 
schliefslich  der  ümgftmng  der  Weine.  2.  auf  Omnd  des  Beichs- 
gesetzes  über  den  Verkehr  mit  Wein  vom  24.  Mai  1901  nmg.  Anfl. 
Berlin,  Parey.  3,50  JH. 

556.  Knsserow^  B.,  Verfahren  zur  Verbesserang  des  Maisch-  and  Gftr- 

verfahrens  in  Brauereien  und  Brennereibetrieben  aller  Art  mittels 
Eisensalz.  D.  B.-P.  El.  6b  No.  148078  vom  6.  Mai  1902.  — 
(S.  217) 

557.  Kwlsda,  A.^  Über  medizinische  Anwendungen  der  Hefe  (Zeitschr. 

d.  Osterr.  Apothekervereins  Bd.  57, 1,  p.  799). 
558*  Lang^^  H.,  Der  Nachweis  von  Bierhefe  in  OetreideprelSshefe  (Jahrb. 
d.  Vereins  d.  Spiritusfabr.  Bd.  3,  p.  118).  —  (S.  246) 

559.  Lange^  H.^  Weitere  Untersuchungen  ttber  die  Ursachen  des  Staub- 

und Flockencharakters  der  Hefe  (Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritus- 
fahr.  Bd.  8,  p.  119).  —  (S.  242) 

560.  Lange,  H«,  Welchen  EinfluTs  ttbt  ein  verschiedener  Sfturegehalt  der 

Gärflttssigkeiten  bei  WeiterfClhrung  einer  Flockenhefe  auf  den 
Charakter  der  Hefe  (Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritusfabr.  Bd.  8, 
p.  120).  —  (S.  242) 

561«  Lange,  BL,  Über  das  Weichwerden  der  Hefe  (Jahrb.  d.  Vereins  d. 
Spiritusfabr.  Bd.  8,  p.  120).  —  (S.  268) 

562.  Lankow,  B.,  und  Fr.  Lankow,  Verfahren  zur  Erzeugung  von 
Prefshefe  und  Spiritus  nach  dem  alten  Schaumhefe-  wie  auch 
gleichzeitig  nach  dem  Lufthefeverfahren  unter  Verwendung  des- 
selben Maischmaterials.  D.  B.-P.  No.  140820  (Zeitschr.  f.  Spiri- 
tusindustrie p.  868).  —  (S.  248) 

563«  Läpp,  T;  Manufacture  of  Beer  free  from  alcohoL  Engl.  Patent 
11228, 16.  May.  — (S.  265) 

564«  Lefebyre,  O.,  Annappes,  Frankreich,  Improvements  in  and  connected 
with  Apparatus  for  Continuous  Brewing  whereby  Beer  of  Bottom, 
Top  or  Mised  Fermentation  can  be  produced.  Engl.  Patent  9990, 
80.  Ap.  1902  (Joum.  of  the  fed.  inst  of  brewing  p.  518).  — 
(S.  226) 

565.  Lentz,  Untersuchungen  über  die  Lebensföhigkeit  von  Tjphusbadllen 

in  Braunbier  (Elin.  Jahrb.  Bd.  11,  p.  815). 

566.  Lindner,  P.,  Über  einige  neuere  Erfahrungen  auf  dem  Oebiete  der 

Hefe,  der  Gärung  und  Kellerwirtschaft,  insbesondere  über  die 
KftlteOkonomie  im  Gärkeller  (Jahrb.  d.  Versuchs-  u.  Lehranstalt  f. 
Brauerei  in  Berlin  Bd.  6,  p.  480).  —  (S.  224) 
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567«  Llndnery  P.^  Behandlang  der  Oftrbottiche  zur  Sicherang  gegen 
Bakterien  (Jahrb.  d.  Versachs-  a.  Lehranstalt  f.  Branerei  in  Berlin 
Bd.  6,  p.  459).  —  (S.  263) 

568.  Lindner,  P.,  Der  Keimgehalt  der  Lafb  einiger  Gärangsbetriebe 

während  der  Weihnachtstage  1902  (Wochenschr.  f.  Branerei 
p.  77).  _  (S.  262) 

569.  Lindner  9  P.,  Achtang  vor  schlechtimprftgnierten  Spnnden  and 

„Qaerscheiben**  fOr  die  TransportfSsser  (Wochenschr.  t  Branerei 
p.  114). —  (S.  262) 

570.  Lindner,  P.,  Zam  Nachweis  von  nntergäriger  Bierhefe  in  Prefs- 

hefe  (Zeitschr.  f.  Spiritasindastrie  p.  229).  —  (S.  245) 

571.  Lindner,  P.,  Die  biologische  Analyse  der  antergärigen  Bierhefe 

mit  Hilfe  eines  Vortrocknongsverfahrens  (Wochenschr.  f.  Branerei 
p.  369).  —  (S.  268) 

572.  Lindner,  P.,  Über  die  Mikroorganismen  im  Oftrongsgewerbe  (Jah- 

resbericlLt  d.  Vereinignng  d.  Vertreter  d.  ang.  Bot.  Bd.  1,  p.  79).  — 
(S.  204) 
578.  Lindner,  P.,  and  P.  Mattlies,  Hontanin,  ein  nenes  Desinfektions- 
mittel (Deatsche  Essigindastrie  Bd.  8,  p.  20;  Zeitschr.  f.  Spiritas- 
indastrie p.  545).  —  (S.  264) 

574.  Lolr,  A.,  La  pastearisatiion  des  vins  et  la  Intte  anti-alcooliqae 

(Compt.  rend.  assoc.  franc  ponr  l'ayanc.  des  sdenc.  Montanbaa 
p.  1231). 

575.  Malrezln,  F.,  Qaelqaes  errears  sar  la  pastearisation  (Hon.  vin. 

p.  324). 
676.  Malyezln,  F.,  Snlfittage  et  pastearisation  des  vins  de  Santemes 
(Mon.  vin.  p.  400). 

577.  Marr,  J.,  Verwendnng  von  Melasse  zar  Hefefabrikation  (Zeitschr. 

f.  Spiritasindastrie  p.  23).  —  (S.  241) 

578.  Mathien,  L.,  L'acide  salftireaz  dans  les  vins  (Revne  intern,  falsif. 

p.  64).  —  (S.  258) 

579.  Mathien,  L«,  Actaalit^s  vinicoles.   II.  Stades  des  procdd^s  ration- 

nels  de  vinification  et  de  conservation  des  vins  (Paris,  148  p.). 

580.  Mathien,  L.,  D^gastation  des  vins  st^rilis^  anx  ezp6riences  de 

Beaane  (La  semaine  agricole  p.  70). 

581.  Matthes,  Stadien  ttber  die  Heferassen  II  a.  XII.  b)  Konkarrenz- 

versache  (Jahrb.  d.  Vereins  d.  Spiritasfabr.  Bd.  3,  p.  346).  —  (S.  239) 

582.  Maz6,  P.,  Qaelqaes  nonvelles  races  de  levares  de  lactose  (Ann.  de 

rinst.  Pastbub  t.  17,  p.  11).  —  (S.  217) 
683.  Maz6,  P.,  et  A.  Perrler,  Sar  la  prodaction  de  la  mannite  par  les 
ferments  des  maladies  des  vins  (Ann.  de  l'Inst.  Pastbub  t.  17, 
p.  587).  —  (S.  256) 


Alkoholgftning.  199 

584.  Heifsner,  B.,  Über  allerlei  Oeheimmittel  in  der  Kellerwirtschaft 

(Mitt.  über  Weinbau  n.  Kellerwirtschaft  p.  134).  —  (S.  261) 

585.  Meiflsner^  Über  die  Herstellung  alkoholfreier  Trauben  weine  (Wttrtt. 

Wochenbl.  f.  Landw.  p.  524;  Weinlaube  p.  484).  —  (S.  266) 
586«  Heifsner,  Eine  Kritik  der  HoLLSchen  Aufsätze:    „Altes  mit  neuen 
Gesichtspunkten*'  und  Verwertung  der  sich  beim  Weinbau  ergeben- 
den Nebenprodukte  Weinhefe  und  Weintarester  (Württ.  Wochenbl. 
f.  Landw.  p.  539). 
587«  Heifsner,  B^  Beitrag  zur  Kenntnis  der  abnormen  Gäning  des  Mos- 
cato  d'Asti  spumante  (Jahresbericht  d.  Vereinigung  d.  Vertreter  d. 
ang.  Bot).  —  (S.  257) 
588«  Hertens,  ll.y  Zur  Behandlung  der  Beinzuchtapparate  (Zeitschr.  f. 
f.  ges.  Brauwesen  p.  622).  —  (S.  261) 

589.  Hestre,  C,  La  Sterilisation  des  modts  (Mon.  yin.  p.  162). 

590.  Metzler,  J«,  Neue  Methode  zur  Triebkraftbestimmung  der  Bäcker- 

hefe (American  Brewer's  Beview  1902,  vol.  16,  p.  300).  —  (S.  243) 

591.  Mohr,  0.,  Ein  Beitrag  zu  dem  Kapitel:  Die  Kohlensäure  im  Bier 

(Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  150).  —  (S.  224) 

592.  Hohr,  0.,  Ein  Beitrag  zu  dem  Kapitel:  Die  Kohlensäure  im  Bier 

[Vgl.  vorstehenden  Titel.]  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Kohlensäureindustrie 
p.  289). 

593.  Moritz,  R^  The  transmitted  tendencies  of  Brewery  Teasts  (Joum. 

of  the  fed.  inst,  of  brewing  p.  222).  —  (S.  226) 

594.  Hoslinger,  Die  Milchsäure  im  Wein,  ihre  Entstehung,  Beurteilung 

und  technische  Bedeutung  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u. 
GenuTsmittel  Bd.  4,  p.  1128;  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  Bd.  9, 
p.  371 ;  Deutsche  Weinzeitung  p.  833).  —  (S.  254) 
595«  Mflller,  W«,  Verfahren  zur  Herstellung  von  Speisemehl  aus  Hefe 
und  Stärke.  D.  R..P.  Kl.  58i  No.  140863.  —  (S.  233) 

596.  Mfiller-Thurgan,  Die  Vergärung  von  an  SO,  reichem  Traube-  und 

Obstsaft  (Weinbau  u.  Weinhandel  p.  426).  —  (S.  259) 

597.  Mflntz,  A.,  Untersuchungen  über  den  Einflufs  der  grauen  Fäule  auf 

die  Menge  und  QuaUtät  des  Weines  (Weinlanbe  p.  232).  —  (S.  258) 

598.  Nadson,  6.,  Appareil  pour  la  d6monstration  de  la  fermentation 

alcoolique  (BuU.  jard.  imp.  St.  P^tersbourg  1 3,  p.  131).  —  (S.  268) 
599«  Nathan,  L«,  Das  N^THANSche  Bierherstellungsverfahren  (Jahrb.  d. 
Versuchs-  u.  Lehranstalt  f.  Brauerei  in  Berlin  Bd.  6,  p.  469).  — 
(S.  226) 

600.  Nathan,  L.,  Über  Mittel  zur  Beschleunigung  der  Biergärung  und 

der  Beifung  des  Bieres  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  395).  — 
(S.  225) 

601.  Neumann -Wender,  Zur  Nomenklatur  der  Hefenarbeit  (Verh. 
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dentflcher  Natturfoncher  n.  Ärzte,  Karlsbad  1902,  Teil  2,  HUfte  1, 
p.  105).  —  (S.  268) 

602.  Osterwaldery  A.,  Über  Schwefelwasserstoffbüdiukg  in  Obst-  und 

Tranbenweinen  (Weinbau  o.  Weinhandel  p.  169;  Zeitachr.  f. 
Weinbau  u.  Eellerwirtsohaft  p.  37;  vgL  Kochs  Jahresbericht 
Bd,  18, 1902,  p.  252).  —  (S.  258) 

603.  Ozard,  E«,  La  pratique  des  fermentation  industrielles.  Paris.  8^ 

168  p.  avec  2  flg.  2,50  «/M>. 

604.  "P^  Das  Stummmachen  von  Host  für  den  Transport  (AUgem.  Wein- 

seitung  p.  379). 

605.  Parow,  K,  Wie  bewährt  sich  die  neue  Beinhefe  Rasse  Xu  ^eitschr. 

f.  Spiritnsindustrie  p.  1).  —  (S.  285) 

606.  Parthell^  A.,  Die  Milchsäure,  ein  integrierender  Bestandteil  der 

flüchtigen  Säuren  des  Weins  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u. 
GenuTsmittel  Bd.  5,  p.  1053). 

607.  P^reire,  6.,  und  6.  Ph.  Onignard,  Verfahren  zum  Herstellen 

von  denaturiertem  Alkohol  mittels  Gärung.  D.  B.-P.  Kl.  6  b  Nr. 
139387  vom  28.  November  1901;  26.  Februar.  —  (S.  265) 
608*  dal  Piaz,  A.,  Employment  of  Carbonic  Acid  for  the  Treatment  and 
Drawing-off  of  Wine  (AUgem.  Weinaeitung  No.  3). 

609.  Pohl,  B.,  Erfahrungen  mit  dem  BAUBBSchen  Hefeeztrakt  und 

Schwefelsäurehefe  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  p.  282).  —  (S.  240) 

610.  Prior,  E«,  Anwendung  der  Hefe  als  Beagens  in  der  Nahrungsmittel- 

chemie (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Gtonuüsmittel  Bd.  6, 
p.  916).  —  (S.  266) 

611.  Beinhaltang  und  Desinfektion  der  Weinkeller  (Allgem.  Weinzei- 

tnng  p.  175). 

612.  Rosenstielil,  A.,  Einflufs  der  Färb-  und  Gerbstoffe  auf  die  Tätig- 

keit der  Hefen  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  291;  Zeitschr.  f.  Spi- 
ritusindustrie p.  359;  Die  Weinlaube  p.  402).  —  (S.  253) 
618.  Rosenthal-Flsclieni,  H.,  Einiges  über  den  Yergärungsgrad  und 
ttber  die  Haltbarkeit  niedrig  vergorener  Biere  bei  höherer  Anstell- 
temperatnr  und  wärmerer  &äi*ftthrung  (Deutsche  Brauindustrie 
p.  662). 

614.  Bftffer,  E.,  Ein  Wort  ttber  das  Spunden  der  Biere  mit  Hefe  (Wo- 

chenschr. f.  Brauerei  p.  163). 

615.  Saare,  0.,  und  6.  Bode,  Zulässigkeit  der  BAuschen  Methode  zum 

Nachweis  von  Unterhefe  in  gelagerter  Preishefe  (Wochenschr.  f. 
Brauerei  p.  101 ;  Zeitschr.  f.  Spiritosindustrie  p.  1).  —  (S.  244) 

616.  Sabattini,  L.,  Einige  Untersuchungen  über  aufgekochte  Weine  von 

Montefeltro  (Staz.  sperim.  agrar.  ital.  vol.  36,  p.  707).  —  (S.  255) 

617.  Sigö^  K«,  Die  Konservierung  der  Weintrauben  (Prometheus  p.  436). 
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618.  Scala,  H^  Die  Weinbereitong  in  sfidlichen  Weinbangebieten  (AUgem. 

Weinzeitong  p.  819). 

619.  Sehirmami,  Über  ParallelyerBiiche  mit  Rasse  n  and  Xn  bei 

96Btllndiger  Gärong  (Zeitschr.  f.  Spiritnsindustrie  p.  185).  — 
(a  289) 
620«  Sehnelble,  J»,  Improvements  in  the  manofactnre  of  fennented  liquors. 
Engl  Patent  1428,  20.  Jan.  (Joom.  of  the  fed.  inst,  of  brewing 
p.  515).  —  (8.  265) 

621.  Schneider,  Basse  Xn  (Zeitschr.  f.  Spiritosindnstrie  p.  22).  — 

(S.  286) 

622.  Schonfeld,  F.,  Die  Verwendung  von  nach  dem  Lnfthefeverfahren 

hergestellter  Reinhefe  fOr  die  Herstellung  obergftriger  Biere 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  275).  —  (S.  223) 
62S.  Schonfeld,  F.,  Einige  Beobachtungen  aus  der  Praxis  ttber  die 
Quellen  wilder  Hefeinfektionen  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  818). 

—  (S.  281) 

624.  Schonfeld,  F.,  Kochende  Gftrnng  bei  Berliner  Weifsbier.   Eine 

Folge  von  Verwendung  von  forciertem  Weizenmalze  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  p.  801).  —  (S.  228) 

625.  Schonf  eld,  F.,  Kochende  Gärung  bei  Berliner  WeiHsbier,  eine  Folge 

von  Verwendung  zu  guten  Weizenmalzes  (Jahrb.  d.  Vereins  Ver- 
suchs- u.  Lehranstalt  f.  Brauerei  in  Berlin  Bd.  6,  p.  564).  — 
(S.  229) 

626.  Schonfeld,  F.,  Nochmals  die  Infektion  mit  wilden  Hefen  durch  das 

Holz  der  Gfirbottiche  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  585).  —  (S.  231) 
627»  Schroeter,  A»,  Erfahrungen  mit  dem  BAUiuschen  Hefeextrakt  und 

Schwefelsäure  (Zeitochr.  f.  Spiritusindustrie  p.  803).  —  (S.  241) 
628«  Schfitze,  A.,  Zur  Frage  der  Differenzierung  einzelner  Hefearten 

mittels  der  Agglutinine  (Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  44,  p.  423).  — 

(S.  267) 
629.  Schwarz,  Die  Reinheit  der  Gftrung  und  die  Sommerarbeiten  in  der 

Brennerei  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  p.  580).  —  (S.  234) 

680.  S^bastiiin,  Y.,  Fermentation  du  sucre  de  canne  (Hon.  yin.  p.  248). 

681.  Sedlmayr,  Th.,  Beiträge  zur  Chemie  der  Hefe  (Zeitschr.  f  d.  ges. 

Brauwesen  Bd.  26,  p.  384).  —  (S.  212) 
632.  Seifert,  W«,  Über  die  Vergärung  von  Zitronensäure  als  Ursache 
einer  Erkrankung  des  Johannisbeerweines  (Zeitschr.  f.  landw.  Ver- 
suchswesen in  Österreich  p.  738;  Weinlaube  p.  482  Bd.  6,  p.  738). 

—  (S.  255) 

638.  Seifert,  W«,  Über  die  Säureabnahme  im  Wein  und  den  dabei  statt- 
findenden Gärungsprozefs  n  (Zeitschr.  f.  landw.  Versuchswesen  in 
Österreich  Bd.  6,  p.  567).  —  (S.  254) 
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634.  Seifert^  W.,  Versnche  über  das  Schwarzwerden  der  Weine  (Weln- 

lanbe  p.  590).  —  (S.  256) 

635.  Senfferheld,  C,  Über  einige  DeBinfektionsmittel  in  der  Kellerei 

(Mitt.  über  Weinbau  n.  Kellerwirtflchaft  p.  23).  —  (S.  260) 

636.  Siegler,  Basse  XU  und  Basse  n  (Zeitschr.  f.  Spiritosindiistrie  p.  12). 

—  (S.  286) 

637»  Smits,  F.,  Über  vergleichende  Oärversache  mit  gepichten  und 
lackierten  Gärbottichen  sowie  solchen,  die  mit  Brüsseler  Pechlaek 
nnd  Parafün  behandelt  waren  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  169). 

—  (S.  264) 

638.  Sollied,  P.  B.,  Studien  über  den  Einflufs  von  Alkohol  auf  die  an 

verschiedenen  Brauerei-  und  Brennmaterialien  sich  vorfindenden 
Organismen,  sowie  Beschreibung  einer  gegen  Alkohol  sehr  wider- 
standsfähigen neuen  Pediococcus-Art  (Pediococcus  Hennebergi  n. 
sp.)  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  Bd.  26,  p.  481).  —  (S.  215) 

639.  Sprankling,  6.,  Gärung  von  Zuckerrohrsaft  (Journ.  of  the  soc.  of 

ehem.  industry  voL  22,  p.  78).  —  (S.  266) 
640«  Thomas  y  F.,  Sur  la  production  d'acide  formique  dans  la  fermen- 
tation  alcoolique  (Compt.  rend.  de  l'acad.  [Paris]  t.  186,  p.  1015). 

—  (S.  214) 

641.  Timm,  H.,  Die  Hauptgärung  der  Beerenweine  (Zeitschr.  d.  allgem. 

öster.  Apothekervereins  p.  1;  Apothekerztg.  Bd.  18.,  p.  491). 

642.  Trillat,  A.,  L'ald^hyde  ac^tique  dans  le  vieillissement  et  les  alt6- 

rations  du  vin  (Compt  rend.  de  Tacad.  [Paris]  t  136,  p.  171).  — 
(S.  258) 

643.  Tinthahiiy  A»,  Die  Schaumgämng  und  das  BAüEBSche  Hefeeztrakt 

(Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  Bd.  26  p.  233).  —  (S.  240) 

644.  Ulpianiy  C,  und  L.  Sareoli,  Alkoholische  Gärung  des  indischen 

Feigenmostes  mittels  Hefen,  die  an  Fluomatrium  gewöhnt  sind 
(G^.  chim.  ital.  vol.  88,  I,  p.  895  und  441;  vgl.  Eoohb  Jahres- 
bericht Bd.  12  p.  281  und  Bd.  18  p.  824  und  825). 

645.  Yandevelde,  J.,  Untersuchungen  über  den  Einflufs  starker  Salz- 

lösungen auf  die  Gärkraft  und  Gärenergie.  2.  Mitteilung.  (Han- 
delingen van  het  zevende  Vlaamsch  Natuur-en  Genees  kundig 
Congres.  Gent  27.  September  1908).  —  (S.  216) 

646.  Wahl  9  M«,  Einiges  über  biologische  Betriebskontrolle  von  Würze 

und  Bottichbier  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  522).  —  (S.  227) 

647.  Wichmann,  H.,  Ist  es  wünschenswert,  einheitliche  biologische 

üntersuchungsmethoden  einzuführen  und  auf  Grundlage  derselben 
eine  einheitliche  Beurteilung  (insbesondere  von  Hefe,  Bier,  Brau- 
wasser) anzubahnen  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  868).  —  (S.  267) 
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648.  Wlegmann,  Schlechte  Gärbottiche  —  die  Ursache  von  wilder  Hefen- 

Infektion  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  437).  —  (S.  263) 

649.  Will,  H.)  Einige  Beobachtangen  fiber  die  Lebensdauer  getrockneter 

Hefe.  7.  Nachtrag  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  Bd.  26,  p.  57; 
Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  10,  p.  251).  —  (S.  212) 

650.  Will,  H»,  Über  Desinfektion  und  Desinfektionsmittel  im  Brauerei- 

betrieb  (Zeitschr.  f.  d.  ge».  Brauwesen  p.  865).  —  (S.  232) 

651.  Windiseh,  W«,  Das  Springmaischverfahren,  das  Maischverfahren 

zur  Begulierung  des  Endvergärungsgrades  des  Bieres  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  p.  464).  —  (S.  227) 

652.  Windisch,  K.,  Kasein,  ein  wertvolles  Schönungsmittel  für  rahne 

Weine  (Mitt  über  Weinbau  u.  Kellerwirtschaft  p.  1 13).  —  (S.  260) 
65S.  Wosnessensky,  E.,  und  E.  Elisseeff,  Über  die  Atmungskoeffi- 
zienten verschiedener  Heferassen  inBoUkulturen  auf  diversen  Stick- 
stofEhährsubstraten  (Centralbl.  f.  Bakter.  II,  Bd.  10,  p.  629).  — 
(S.  209) 

654.  Wrede,  F.^  and  H.  Offersen,  A  process  and  apparatus  for  removing 

bittemesB  from  regenerating  and  imparting  au  aroma  to  brewer's 
yeast  with  the  object  of  Converting  the  same  into  Baker's  Yeast. 
Engl.  Patent  20365.  —  (S.  233) 

655.  Zellner^  H.,  Hefeextrakte  (Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  42,  p.  461).  — 

(S.  234) 

Physiologie  und  Bioiogie  der  Hefe 

Hansen  (523)  hatte  Mher  gefunden,  dafs  der  Saccharomyces  apicu- 
latus  auf  reifen,  süfsen,  saftigen  Früchten  sich  findet,  und  dafs  diese  Früchte 
seinen  normalen  Entwicklungsherd  bilden.  Mit  dem  Begen  und  mit  herab- 
fallenden Früchten  wird  er  in  die  Erde  gebracht.  In  trockenen  Perioden 
wird  er  vom  Winde  mit  dem  Staub  der  Erde  in  die  HQhe  gewirbelt;  von 
dem  Begen  kann  er  auf  niedrige  Pflanzen,  z.  B.  Erdbeerpflanzen,  gepeitscht 
werden;  auch  Insekten  und  andere  Tiere  spielen  hierbei  eine  Bolle. 

Verf.  legte  sich  die  Frage  vor,  ob  derselbe  Kreislauf  auch  bei  den 
eigentiichen  Saccharomyceten  stattfindet.  Die  Begeknäfsigkeit,  die  bei 
S.  apiculatus  beobachtet  worden  war,  war  jedoch  hier  nicht  vorhanden. 

Aus  den  in  der  Umgebung  Kopenhagens  vorgenommenen- Unter- 
suchungen ging  hervor,  dafs  die  eigentlichen  Saccharomyceten  zu  allen 
Zeiten  des  Jahres  auftreten  und  überall  in  der  Erde.  Es  war  deutlich  er- 
kennbar, dafs  der  Erdboden  der  Gärten  am  reichsten  an  Saccharomyceten 
ist,  und  dafs  diese  abnehmen,  je  nachdem  man  sich  von  jenen  entfernt 

Die  Erde  ist  der  normale  Winteraufenthalt  der  Saccharomyceten. 

Wenn  die  Theorie,  von  welcher  diese  Untersuchungen  ausgingen, 
richtig  war,  so  müTste  man,  je  höher  man  in  das  Gebirge  hinaufsteigt  und 
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sich  von  den  G&rten  entfernt,  in  Gttrtel  kommen,  die  an  Saccharomyceteo 
arm  sind;  znletzt  müTste  man  in  eine  Zone  gelangen,  wo  sie  gftnzlich  fehlen. 
Die  vom  Verf.  im  Harz  und  in  den  Alpen  gemachten  Untersuchungen  be- 
stätigen die  Richtigkeit  dieses  Gedankenganges. 

Die  in  Norditalien  vom  Verf.  gemachten  Analysen  ergaben,  dalls  anch 
die  eigentlichen  Saccharomyceten  in  einem  Klima,  welches  bedeutend 
wärmer  ist,  als  das  dänische,  in  der  Erde  ttberwintem. 

Die  Gnmdlinien  des  Kreislaufes  sind  durch  die  Brut-  und  Über- 
winterungsstätten sowie  durch  die  zwischen  denselben  vorhandenen  Trans- 
portmittel bestimmt  Aufser  der  normalen  Brutstätte,  den  Früchten,  gibt 
es  selbstverständlich  auch  noch  andere,  sekundäre  Brutstätten.  Die  haupt- 
sächlichsten von  diesen  sind  die  Flüssigkeiten  der  Erde,  namentlich  Wasser- 
auszüge aus  Pflanzenteüen  und  aus  Mist.  Den  sekundären  Brutstätten  ist 
es  zum  Teil  zu  verdanken,  wenn  die  Hefenarten  in  so  weiten  Entfernungen 
von  den  eigentlichen  Brutstätten  auftreten  können,  wie  es  tatsächlich  der 
Fall  ist. 

Schon  infolge  der  SporenbUdung  sind  die  eigentlichen  Saccharomyceten 
imstande,  eine  weitere  Beise  durch  die  Luft  zu  machen,  ohne  zugrunde  zu 
gehen,  als  S.  apiculatus.  Sämtliche  Arten  von  eigentlichen  Saccharo- 
myceten, welche  Verf.  während  der  Obstzeit  im  Herbste  in  der  Oberflächen- 
erde unterbrachte,  entwickelten  hier  schnell  Sporen. 

Von  Bedeutung  ist  ebenfalls  der  Umstand,  dafs  die  eigentlichen 
Saccharomyceten  mit  grOfserer  Leichtigkeit  als  S.  apiculatus  sich  in  den 
Flüssigkeiten,  von  welchen  die  Oberflächenerde  durchdrungen  ist,  vermehren. 

Auch  einen  langen  Aufenthalt  im  Wasser  vertragen  die  eigentlichen 
Saccharomyceten  besser  als  S.  apiculatus.  Die  ersteren  können  daher  gleich- 
falls mit  den  Flüssigkeiten  der  Erde  in  lebendem  Zustande  weiter  hinweg- 
geführt werden  als  letztere  Art. 

Alle  diese  Verhältnisse  erklären  in  ungezwungener  Weise,  weshalb 
die  echten  Saccharomyceten  sich  in  gröfseren  Radien  als  S.  apiculatus  ver- 
breiten. Wiü. 

Lindner  (572)  hielt  gelegentlich  der  Versammlung  der  Vereinigung 
der  Vertreter  der  angewandten  Botanik  einen  populär-wissenschaftlichen 
Projektionsvortrag,  in  welchem  er  insbesondere  die  beim  Backen  und 
Brauen  sich  abspielenden  biologischen  Vorgänge  behandelte.  WiU, 

Nach  den  Ausführungen  von  Delbrück  (489)  findet  sich  unter  gleichen 
Verhältnissen,  insbesondere  bei  gleichartig  zusammengesetzten  Maischen 
und  Würzen,  in  dem  gleichen  Baum  bei  beendetem  Wachstum  der  Hefe 
die  gleiche  Anzahl  von  Hefezellen.  DemgemäTs  ist  das  Aussaatquantum 
an  Hefezellen  für  die  schlieisliche  Ernte  gleichgültig.  Die  Ursache  dieser 
Erscheinung  ist  darin  zu  suchen,  dafs  die  Hefezellen  gegenseitig  eine 
störende  Wirkung  ausüben.  Es  kommt  in  Betracht  hauptsächlich  Alkohol 
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und  Kohlenfifture,  aber  auch  Fuselöl,  EiweiAumBatzstoffe  asw.  Der  in  der 
Flüssigkeit  verbleibende  Alkohol  ist  meist  der  entscheidende  Faktor.  Bei 
Kaltgämngen,  wie  in  der  nnterg&rigen  Brauerei,  fUlt  jedoch  der  Kohlen- 
säure die  Hauptrolle  zu.  Die  einzelnen  Heferassen  sind  verschieden  alkohol- 
und  kohlensänreempfindlich;  dies  ist  die  Ursache  dafOr,  dafs  die  eine  frtther, 
die  andere  später  mit  der  Vermehrong  aassetzt  Es  können  natürlich  aach 
andere  Ansscheidnngsstoffe  entscheidend  sein. 

Der  ausgesprochene  erste  Omndsatz  ist  nur  dann  zutreffend ,  wenn 
die  Hefezellen  oder  die  Flüssigkeit  mit  den  Hefezellen  sich  in  gleichmäfsig 
ruhiger  Bewegung  befinden,  so  dafs  die  Zellen  gleichmäfsig  durch  die  ganze 
Flüssigkeit  verteilt  sind.  Versuche,  ob  sich  eine  gröfsere  Hefevermehrung 
durch  systematisches  Abscheiden  eines  Teiles  der  schon  gebildeten  Zellen 
erreichen  läfst,  liegen  noch  nicht  vor.  Der  Hauptversuch,  mit  welchem  sich 
das  grundlegende  Oesetz  erweisen  läfst,  besteht  darin,  dafs  man  eine 
gegebene  Menge  Flüssigkeit  mit  verschiedenen  Mengen  von  Saathefe  anstellt. 

Liegen  ungleichartige  Nährflüssigkeiten  vor,  so  treten  folgende  Ver- 
änderungen ein:  In  sehr  dünnen  Flüssigkeiten  ist  die  auf  einem  gewissen 
Baum  entstehende  Zellenzahl  eine  geringere,  denn  es  fehlt  an  Nährstoff. 
Die  Zellenzahl  wächst  mit  der  Menge  des  zur  Verfügung  gestellten  Nähr- 
stoffes, jedoch  nur  so  lange,  als  durch  die  Ansammlung  von  Alkohol  die 
Vermehrung  nicht  verhindert  wird.  Im  allgemeinen  genügen  4  Gew.-Proz. 
Alkohol,  um  der  Vermehrung  eine  Grenze  zu  setzen.  Würze  und  Maische 
von  einer  Konzentration,  die  Überschreitung  dieses  Alkoholgehaltes  ge- 
stattet, geben  nicht  die  ihrem  Nährstoffgehalt  entsprechende  Hefever- 
mehrung. Will  man  die  Höchstzahl  von  Zellen  erreichen,  so  darf  dieser 
Alkoholgehalt  bei  der  Gärung  auch  nicht  annähernd  entstehen. 

Durch  gesteigerten  Zutritt  von  Luft  wird  die  Vermehrung  eine  stärkere. 
Die  höhere  Zellenzahl  ist  schon  erreicht,  bevor  die  Störung  durch  die  An- 
sammlung von  Alkohol  eintritt. 

Aber  auch  die  Bewegung,  besonders  die  Anfangsbewegung  bei  der 
GHürung  führt  zu  Abänderungen  der  entstehenden  Zellenzahl. 

Die  Anfangsbewegung  kann  hervorgebracht  werden  durch  ein  Rühr- 
werk, sie  kann  aber  auch  gegeben  werden  durch  die  Zahl  der  Saathefezellen 
und  der  Art  dieser  Zufügung.  Ein  zu  geringes  Aussaatquantum  hat  auch 
eine  geringere  Vermehrung  zur  Folge,  weil  wegen  mangelnder  Kohlensäure- 
entwicklung die  Anfangsbewegung  fehlt.  Wird  die  Hefe  vorgestellt,  so  ist 
schon  von  vornherein  Bewegung  vorhanden. 

Die  stärkste  Vermehrung  gibt  daher  das  kontinuierliche  Gärverfahren, 
nach  welchem  in  einem  grofsen  Gärbottich  zunächst  die  Anstellhefe  mit 
wenig  Würze  gegeben  wird  und  nun  kontinuierlich,  vielleicht  auf  24 
Stunden  verteilt,  ein  Strom  frischer  Nährflüssigkeit  bis  zur  Füllung  des 
Gefäfses  zufliefst 
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Die  Art  und  Menge  der  AnsscheidungsBtoffe  hängt  anch  von  dem 
physiologischen  Zustand  der  Hefezellen  ab,  die  Vermehrung  steht  daher 
auch  im  Znsammenhang  mit  dem  physiologischen  Zustand  der  Saathefe. 

WiU. 

Delbrück  (490)  hat  in  dem  Au&atz:  „Einige  Leitsätze  der  Hefe- 
yermehrung*'  dargelegt,  dafs  unter  gleichartigen  Vegetationsverhältnissen 
in  der  gleichen  Menge  Flüssigkeit  immer  die  gleiche  Menge  von  Hefe  zu 
Ende  der  Gärung  vorhanden  ist,  unabhängig  von  der  gegebenen  Saatmenge, 

Wenn  dieser  Grundsatz  richtig  ist^  dann  ist  auch  ein  Grundgesetz  der 
Veränderung  der  Qualität  der  Hefe  gefunden. 

Bei  minimaler  Hefenaussaat  ist  die  Qualität  der  Ernte  lediglich  bedingt 
durch  die  disponible  Nährstoffinenge  und  das  Klima.  Bei  einer  so  grofsen 
Hefenaussaat,  dafs  an  ein  Sprofsen  der  Hefe  nicht  zu  denken  ist,  besteht 
die  Hefenemte  lediglich  in  den  bei  der  Aussaat  gegebenen  Zellen.  Die 
alten  Zellen  sind  in  ihrem  Ernährungszustand  in  gevrissem  Grade  geändert 
je  nach  der  disponiblen  Nährstoffinenge  und  dem  Elima. 

Zwischen  diesen  beiden  Grenzfällen  liegt  eine  unendliche  Zahl  von 
Abstuftingen,  die  in  der  Praxis  der  Hefenzüchtung  die  grOIste  Bedeutung 
für  sich  in  Anspruch  nehmen  dürfen. 

Bei  nicht  befriedigenden  Gärungserscheinungen  wird  man  immer  in 
die  Erwägung  einzutreten  haben,  ob  die  Menge  der  Hefegabe  zweckmäfsig 
gewählt  ist.  Will. 

Aberson  (449)  untersucht  die  Frage  nach  der  Geschwindigkeit  der 
fermentativen  Spaltung  der  Glukose  und  des  Gleichgewichtszustandes 
zwischen  dem  Zucker  und  seinen  Beaktionsprodukten.  Die  Zuckerlösungen 
wurden  unter  beständigem  Schütteln  bei  konstanten  Temperaturen  (bis 
+  32^  C)  gehalten.  Zu  bestimmten  Zeiten  erfolgte  die  Ermittlung  der  noch 
vorhandenen  Glukose  undinmehreren  Versuchen  auch  die  der  Hefenzunahme. 
Nicht  beeinflufst  wurde  der  Verlauf  des  Gärungsprozesses  bei  Anwendung 
hoher  Drucke  (bis  35  Atmosphären),  die  durch  Stickstoffiatmosphären  ver- 
anlafst  wurden.  Durch  Anwendung  von  Eohlensäureatmosphäre  unter  Druck 
wurde  indessen  die  Gärung  stark  beeinflulkt  und  die  Glukose  nicht  völlig 
vergoren,  und  zwar  um  so  weniger  weit,  je  höher  die  Temperatur  war. 
Zusatz  von  Alkohol  zu  Beginn  der  Gärung  wirkte  ebenfalls  hemmend  und 
verhinderte  völlige  Umsetzung  der  Glukose.  Für  das  Eintreten  des  Gleich- 
gewichtszustandes ist  die  Hefenmenge  ohne  Einflufs,  wenn  auch  derselbe 
mit  zunehmender  Menge  früher  erreicht  wird.  Bei  hohem  Zuckergehalt 
wird  dagegen  ein  geringerer  Prozentsatz  gespalten.  Durch  den  osmotischen 
Druck  allein  ist  dies  nicht  zu  erklären.  Bildung  von  Glukose  aus  Alkohol 
und  Kohlensäure  durch  Einwirkung  lebender  oder  toter  Hefezellen  liefs  sich 
niemals  beobachten.  —  Bei  Berechnung  der  Gleichgewichtskonstanten  aus 
dem  Eonzentrationsverhältnis  der  in  Betracht  kommenden  Stoffe  nach 
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Stillstand  der  Umsetzung  ergaben  sich  grofse  Differenzen  für  dieselben. 
Hierfür  sind  mehrere  Gründe  mitbestimmend.  Vor  allem  ist  im  Auge  zu 
behalten,  dals  sich  beim  Verlauf  der  Oärung  innerhalb  des  Protoplasmas 
genaue  Bestimmungen  der  Konzentrationen  gar  nicht  durchführen  lassen. 
(Chem.  CentralbL).  Eröber. 

Herzog  (538)  führt  zunfichst  aus,  dafs  schon  von  verschiedenen  Seiten 
der  EinfluTs  der  Temperatur  auf  die  Entwicklungsgeschwindigkeit  bestimmt 
wurde.  Aus  den  von  0.  Hbbtwig  mit  Froscheiem  angestellten  Versuchen 
bat  E.  CoHXN  dieselbe  berechnet;  auf  die  Bildung  von  Askosporen  bei  der 
Hefe  ist  eine  solche  Betrachtung  ein  leicht  zugänglicher  Fall.  Setzt  man 
die  Oeschwindigkeit,  mit  welcher  die  Sporenbildung  bei  der  tiefsten  Tem- 
peratur erreicht  wurde,  gleich  1,  so  ergibt  sich  aus  Hansknb  Tabelle  für 

Saccharomyces  Pastorianus  I. 

Entwickelungs- 
Temp.  Zeit        geschwindigkeit 

Bei    7,0^  Sporenanlagen  nach  168  Stunden        1,0 
n     8,5«  „  n     120       „  1,4 

n     10,0«  ,  n         89  ,  1,9 

„   15,0«  .  „      50       „  3,4 

r    18,0«  ,  n      85       „  4,8 

„  23,5"  „  „      26      ,  6,5 

n   27,5«  „  n      24      ,  7,0 

.   29,0«  „  „      27       ,  6,2 

«   80,5«  „  «      30      „  5,6 

Saccharomyces  cerevisiae  I 
Bei  11,5«  Sporenanlagen  nach  240  Stunden        1,0 
.   16,5«  ,  n      65       „  3,7 

»   17,5«  „  „      50       „  4,8 

n   23,0«  ,  n      27       „  8,9 

n   25,0«  .  «      23       „  10,4 

n  30,0«  „  «      20       „  12,0 

n  33,5«  „  n      23       „  10,4 

n  35,0«  „  .      25       „  9,6 

n   36,5«  „  „      29       „  8,3 

Trägt  man  auf  der  Ordinatenachse  die  Ent  Wickelungsgeschwindigkeiten 
und  auf  der  Abszissenachse  die  Temperaturen  auf,  so  entstehen  Kurven, 
welche  grofse  Ähnlichkeit  mit  der  von  Tammank  zuerst  fElr  Enzyme  erhal- 
tenen haben.  Wie  diese  haben  sie  ein  Maximum.  Ein  solches  Maximum  zeigt 
eine  Superposition  zweier  entgegengesetzter  Einflüsse  der  Temperatur- 
erhöhung an;  einmal  steigt  die  Geschwindigkeit  des  Vorganges  mit  der 
Temperatur,  andererseits  aber  wird  ein  mit  dem  Vorgang  verknüpftes 
Element  geschädigt 
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Es  scheint  noch  von  Interesse,  dals  die  von  var't  Hoff  bei  den  che- 
mischen Prozessen  beobachtete  Eegel  —  einer  Temperatnrerhöhnng  von 
10®  entspricht  etwa  eine  Verdoppelung  bis  Verdreifachung  der  Reaktions- 
geschwindigkeit —  auch  in  diesem  Falle  zutrifit.  Kommt  man  auch  auf 
dem  hier  betretenen  Weg  wohl  nicht  zu  einem  tieferen  Einblick  der  Vor- 
gänge, so  scheint  doch  schon  die  allgemeine  Orientierang  nicht  vdllig  ohne 
Belang.  WiU. 

Bei  vergleichenden  Untersnchnngen  von  van  Hest  (537)  mit  geringer 
Hefegabe  bei  Zutritt  und  Abschlnfs  von  Luft  war  bei  LuftabschluXk  der 
gröMe  Teil  der  Zellen  (80  ^/o)  abgestorben.  Weiter  wurde  untersucht, 
wie  sich  die  Hefe  bei  fortgesetzter  Kultur  ohne  Zutritt  von  Luft  verhält 
Im  allgemeinen  bestätigten  die  Versuche  wieder,  dals  Luft  bezw.  Sauerstoff 
fttr  das  Leben  obergäriger  Hefe  unbedingt  notwendig  ist,  jedoch  erscheint 
es  Verf.  merkwürdig,  dafs  man  ohne  oder  doch  wenigstens  mit  sehr  wenig 
Luft  noch  neue  Generationen  durchführen  kann,  ohne  dafs  darunter  die 
Attenuation  leidet  Selbst  die  grofse  Anzahl  toter  Zellen  war  nicht  im- 
stande, den  Vergärnngsgrad  einzuschränken.  Die  Hefezellen  scheinen  den 
Stickstoff  zu  zweierlei  Zwecken  au£Eunehmen.  Erstens  zum  Aufbau  junger 
Zellen  und  zur  Erhaltung  des  Körperbestandes  der  Mutterzellen,  und  zweitens 
zur  Produktion  von  Zymase.  Will. 

KoUegorsky  und  Zassouchine  (551)  haben  ihre  Versuche  mit 
Saccharomyces  cerevisiae  Hansbn  und  Schizosaccharomyces  Pombe  und 
folgenden  Zuckerarten  ausgeflUirt:  Olnkose,  Fruktose,  Maltose,  Saccharose 
und  Bafftnose,  auTserdem  noch  mit  Qlycerin  und  Mannit  Die  Ergebnisse 
derselben  waren  folgende:  1.  Das  Verhältnis  der  durch  die  Atmungstätig- 
keit der  Hefe  bei  (Gegenwart  von  Glukose  oder  Fruktose  (Zucker  von  der 
Zusammensetzung  C^H^^O^)  ausgetauschten  Gase  nimmt  zu,  dann  ab,  um 
wieder  fast  unmerklich  zuzunehmen.  Dasselbe  ist  immer  grOfser  als  Eins. 
2.  Das  Gleiche  gilt  bei  Gegenwart  von  Maltose  (Zucker  von  der  Zusammen- 
setzung Cj2^i2^ii)*  Otozüch  verschieden  rind  dagegen  die  Ergebnisse, 
wenn  die  Nährlösung  Saccharose  (ebenfalls  ein  Disaccharid  wie  die  Maltose) 
hinzugefügt  wird.  Allerdings  steigt  das  Verhältnis  ebenfalls,  jedoch  bleibt 
dasselbe  in  den  ersten  Entwicklungsstadien  unter  Eins.  8.  Bei  der  Bafflnose 
(Melitriose)  von  der  Zusammensetzung  CjgHg^O^^  bleibt  das  Verhältnis 
lange  Zeit  unter  Eins,  dann  beginnt  es  zu  steigen,  jedoch  erst  dann,  wenn 
der  ganze  Sauerstoff  aufgezehrt  ist  4.  Die  mit  Glycerin  ernährten  Kulturen 
von  Saccharomyces  cerevisiae  I  geben  ein  Verhältnis,  welches  höher  ist 
als  Eins;  bei  Schizosaccharomyces  Pombe  bleibt  dagegen  das  Verhältnis 

CO 

-pp  unter  Eins.  Hier  kommt  die  Art  des  Verschlusses  der  Versuchsgef&fte 

zum  Ausdruck.  Die  Analysen  der  Luft  bei  Verschluils  mit  Quecksilber 
haben  ein  Verhältnis  ergeben,  welches  über  Eins  lag,  während  es  bei  Ver- 
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BchlnfB  mit  Eantschak  niemalB  über  Eins  stieg.    5.  Bei  Ernfthrung  der 

Kulturen  mit  Mannit  blieb  das  Verhältnis  der  aasgetanschten  Oase  immer 

nnter  Eins,  zwischen  0,68  und  0,89.  Augenscheinlich  beginnt  das  Ver- 

COa 
haitnis-pp  durch  die  Hefe  zu  steigen.  Die  Steigerung  ist  durch  die  An- 

hänfdng  der  entwickelten  Kohlensäure  bedingt  6.  Bei  der  Kultur  ohne 
Kohlehydratemfthrung  ist  das  gegenseitige  Verhältnis  der  ausgetauschten 
Oase  nahe  bei  Eins.  Will. 

Wosnessensky  und  Elisseeff  (653)  haben  auf  Vorschlag  und  unter 
Leitung  von  W.  Palladin  eine  Beihe  von  Versuchen  ausgefOhrt,  um  den  Ein- 
flufs  der  Heferasse  und  des  Stickstoflhährsubstrates  auf  den  Atmungskoefft- 
zienten  bei  voller  Aeration  zu  bestimmen.  Hierzu  wurde  SaccharomycesI  Han- 
BBOf ,  Schizosaccharomyces  Pombe  und  Saccharomyces  Ludwigii  verwendet. 

Der  Stickstoff  wurde  als  Pepton  (l^^/^),  PO^  (NHJ,  H  (0,4 7  ^/o)  und 
NO,K  (0,72  <^/o)  in  die  LAusmiTsche  Nährlösung  mit  lO^/o  Saccharose  ein- 
geführt  Aufserdem  wurde  in  einigen  Versuchen  0,5  ^/^  COgCa  hinzugefügt 
Um  bessere  Lüftung  zu  erzielen,  wurden  Rollkultnren  angewendet.  Die 
Aussaat  wurde  auf  folgende  Weise  gemacht  Ein  Tropfen  der  Hefekultnr 
wurde  mit  einem  Olasstab  in  den  Beagenszylinder  eingeführt  und  auf  die 
Oelatine  aufgestrichen.  Nach  der  Einsaat  wurden  die  Beagenszylinder  mit 
Quecksilber  verschlossen  und  heifses  destilliertes  Wasser  in  dieselben  ein- 
geführt. Die  verdunkelten  Kulturen  wurden  bei  17-19  ^C.  gehalten.  Von 
Zeit  zu  Zeit  wurden  den  Zylindern  Oasproben  entnommen  und  mittels  des 
Apparates  von  Bonvibb  und  Hangin  (in  der  Modifikation  von  Babanbtzkt) 
analysiert.   Die  Berechnung  des  Atmungskoeffizienten  geschah  nach  der 

Formel  ^  =  ^-^J  ^  ^^^^^  (a  =  \  Kohlensäure,  b  =  \  Stickstoff, 

c  =  ^1^  Sauerstoff). 

I.  Saccharomyces  cerevisiae  I  Hansbn.  In  allen  Versuchen 
wurde  ein  OärkoefÜzient  (über  Eins)  erhalten,  der  mit  der  Entwickelung 
der  Hefe  allmählich  wächst.  Das  Nährsubstrat  übt  keinen  besonderen  Ein- 
fiufs  auf  den  Koeffizienten  aus. 

n.  Schizosaccharomyces  Pombe.  Bei  dieser  Hefe  besteht  kein 
allgemeines  Oesetz  für  alle  Fälle.  Je  nach  dem  Nährsubstrat  gibt  diese 
Hefe  grofse  oder  sehr  kleine  Koeffizienten. 

Bei  der  Peptonemährung  ist  der  Koeffizient  anfänglich  nahezu  Eins 
und  wächst  später  allmählich. 

Wenn  die  Nährlösung  Ammoniak  enthält,  sind  alle  Koeffizienten  fast 
gleich  und  immer  unter  Eins.  Diese  Resultate  waren  so  unerwartete,  dalb 
sie  unter  anderen  Verhältnissen  kontrolliert  wurden  und  zwar  in  folgender 
Weise:  1.  Mit  Bollkulturen  wie  früher,  nur  wurde  der  Nährlösung  0,5  ^/o 
CaCOg  hinzugefügt.  2.  In  einem  &st  horizontal  gelegtem  Beagenszylinder 
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befand  sich  ein  ans  dickem  Filtrierpapier  rinnenartig  gebogenes  Band, 
dessen  Bänder  in  NährlOsnng  lagen.  Die  Hefe  wnrde  anf  der  heransgeboge- 
nen  Seite  des  Bandes  ausgesät.  Die  Öffnnng  des  Zylinders  wnrde  mit  einem 
Gnmmistopfen  verschlossen.  3.  Der  Heagenszylinder  lag,  wie  bei  dem  vori- 
gen Versuche,  fast  horizontal  nnd  wurde  in  der  gleichen  Weise  verstopft 
In  diesem  Falle  wnrde  die  Hefe  mit  der  Nährflüssigkeit  ausgesät  4.  Anf 
den  Boden  eines  vertikal  stehenden  Reagenszylinders  wnrde  etwas  Nähr- 
flüssigkeit gegossen,  die  ein  Filtrierpapierband  befeuchtete,  auf  welches  die 
Hefe  ausgesät  wurde.  Ein  tief  hineingetriebener  Oummipfropfen  mit  Queck- 
silber darüber  verschlofs  die  Öffhung.  Der  Versuch  ergab  ebenfalls  sehr 
niedrige  Koeffizienten.  Bei  der  Salpeterernähmng  wurden  Eoefüzienten 
erhalten,  welche  gröfser  als  Eins,  jedoch  nicht  sehr  grofs  waren.  Der  in 
einigen  Fällen  eingeführte  CaCOg  hatte  keinen  besonderen  Einflufs. 

HL  SaccharomycesLudwigii.  Diese  Hefe  verhält  sich  dem  Sac- 
charomyces  cerevisiae  I  analog.  Die  Koeffizienten  sind  immer  hOher  als 
Eins  und  wachsen  mit  der  Entwicklung  der  Hefe.  Auf  die  KoefÜzienten 
hat  die  verschiedene  Stickstoffernährung  keinen  besonderen  Einflufs,  die 
Vermehrung  der  Hefe  ist  aber  bei  Peptonemährung  immer  viel  stärker. 
Verff.  ziehen  aus  ihren  Versuchen  folgende  Schlüsse:  1.  Die  Atmungskoeffl- 
zienten  hängen  von  der  Heferasse  und  dem  Nährsubstrat  ab.  2.  Bei  den 
Heferollkulturen  wurden  meistenteils  grofse  Atmnngskoefftzienten  erhalten, 
woraus  man  schliefsen  kann,  dafs  in  diesen  Fällen,  ungeachtet  der  vollen 
ASration,  alkoholische  Gärung  stattfand.  8.  Schizosaccharomyces 
Pombe,  der  auf  phosphorsaurem  Ammoniak  kultiviert  wird,  gibt  sehr  kleine 
Koeffizienten,  was  auf  die  Abwesenheit  von  alkoholischer  Gärung  hinweist 
Wenn  auch  die  grofsen  Koeffizienten  die  alkoholische  Gärung  bei  vollem 
Zutritt  der  Luft  zu  vermuten  erlauben,  so  kann  diese  doch  erst  durch  die 
Anwesenheit  von  Alkohol  bewiesen  werden.  Dies  geschah  bei  den  Ver- 
suchen von  H.  BuGHNEB  und  R.  Rapp.  WiU. 

Kossowicz  (554)  arbeitete  mit  Nährlösungen,  die  neben  Saccharose 
keinen  organischen  Stoff,  sondern  nur  Mineralsalze  enthielten.  Saccharo- 
myces  eUipsoideus  I  Hansen  und  Saccharomyces  cerevisiae  I  Hansen  bilden 
in  magnesiahaltigen  Nährlösungen  einen  roten  Farbstoff,  der  von  der  An- 
wesenheit von  Magnesiasalzen  abhängig  ist.  Kalisalze  wirken  verzögernd 
und  hemmend  auf  die  Gärung  ein,  doch  findet  bei  nicht  zu  hohen  Zusätzen 
eine  Gewöhnung  der  Hefe  an  die  Salze  statt;  Salze  mit  kleinerem  Mole- 
kulargewicht wirken  stärker  hemmend  auf  die  Gärung,  als  solche  mit  grofsem 
Molekulargewicht  Auch  die  Vermehrung  der  Hefe  wird  durch  gröfsere 
Mengen  von  Kalisalzen  stark  beeinträchtigt.  Die  Hautbildung  der  Hefen 
ist  in  mineralischen  Nährlösungen  eine  ganz  andere,  als  in  Bierwürze;  bei 
einigen  Rassen  tritt  sie  fiHher,  bei  anderen  später  ein.  Die  WiLDiEBSsche^ 

^)KooH8  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  183. 
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Behauptung,  dafs  die  Hefe  zu  ihrer  Vermehrung  neben  Zucker  noch  andere 
ofi^anlflche  Stoffe  nötig  habe,  wurde  durch  Versuche  mit  Einsaat  einer  be- 
stimmten Anzahl  Hefezellen  in  mineralische  Nährlösungen,  die  neben  be- 
sonders gereinigter  Saccharose  nur  Mineralstoffe  enthielten,  widerlegt. 
Allerdings  entstand  dabei  niemals  eine  äuTserlich  sichtbare  Eohlensäure- 
entwicklung,  doch  konnte  diese  durch  täglich  genaues  Wägen  der  Gär- 
flaschen festgestellt  werden.  Sobald  auTser  dem  Zucker  noch  andere  orga- 
nische Stoffe  vorhanden  sind,  tritt  die  Eohlensäureentwicklung  viel  stärker 
auf.  Auch  andere  Organismen  sind  imstande,  der  Hefe  die  hierzu  nötigen 
organischen  Stoffe  zu  liefern ;  gleichzeitige  Einsaat  von  Hefe  und  Penicillium 
bewirkten  z.  B.  eine  starke  Eohlensäureentwicklung.  Will, 

Kossowlez  (554)  weist  nach,  dafs  selbst  bei  Einsaat  viel  geringerer 
Mengen  Hefe,  als  sie  Wildibbs  verwendet  hatte,  stets  eine  ganz  beträcht- 
liche Zellvermehrung  eintritt.  Bei  Einsaat  einer  einzigen  Zelle  blieb  jedoch 
eine  Entwicklung  fast  ausnahmslos  aus.  Sehr  kleine  Hefemengen  ver- 
mehren sich  also  in  üblichen  gezuckerten  mineralischen  Nährlösungen  nicht, 
gröfsere  Hefemengen  (über  100  Zellen)  zeigen  offenbar  infolge  in  die  Nähr- 
lösung mitgebrachter,  noch  unbekannter  Substanzen  eine  schwache  Ver- 
mehrung, keine  sichtbare  Oärung;  grofse  Hefemengen  (1  Million  Zellen) 
zeigen  sowohl  Vermehrung  als  Gärung.  Calciumzusatz,  sei  es  als  Phosphat  oder 
Chlorid,  fördert  die  Hefevermehrung  und  Gärung.  Die  Annahme  von  Molisoh, 
dafs  Eisen  eine  fördernde  Wirkung  auf  die  Hefevermehrung  und  Gärung  aus- 
übt, konnte  durch  Versuche  mit  abgezählter  Hefeaussaat  bestätigt  werden. 
Eisensulfat  fördert  sie  in  bedeutend  höherem  Mafse  als  Eisenchlorid.    Will. 

Delbrflck  und  Sehonfeld  (491)  haben  die  bis  jetzt  veröffentlichten 
Arbeiten  und  Vorträge  über  die  „Gesetze  der  natürlichen  Hefereinzucht", 
weiche  in  vei-schiedenen  Zeitschriften  zerstreut  sind,  in  dem  vorliegenden 
Buche  vereinigt.  Von  einigen  Arbeiten  ist  nur  das  wichtigste  in  einem 
Auszug  mitgeteilt,  im  übrigen  sind  einfach  die  Originalarbeiten  zum  Ab- 
druck gebracht.  Neu  hinzugefügt  ist  der  Abschnitt  XVI:  „Gesamter- 
gebnisse „  ;  er  enthält  die  Fassung  der  „Gesetze*',  wie  sie  DelbbI^ok  seinen 
Vorlesungen  zugrunde  legt  und  1900  zu  diesem  Zweck  niedergeschrieben 
und  in  einem  Abri&  der  Vorlesungen  veröffentlicht  hat.  Hier  erscheinen 
die  verschiedenen  Hefen  gruppiert  nach  den  verschiedenen  Eigenschaften 
gegenüber  verschiedenen  Nahrungsmitteln  (Zucker,  Eiweifsstoffe  usw.), 
gegenüber  der  Lüftung,  ihrer  Empfindlichkeit  gegen  ümsatzstoffe,  gegen 
Bewegung,  Säuren  und  Antiseptika,  sowie  gegen  unpassende  Temperatur, 
aus  welchen  die  Begünstigsten  im  gegenseitigen  Kampfe  Vorteile  ziehen. 
Diese  Gruppierung  wird  allerdings  nur  eine  ganz  allgemeine  und  noch  nicht 
definitive  sein  können,  denn  tatsächlich  liegen  wohl  die  Verhältnisse  prak^ 
tisch  nicht  so  einfach  und  können  innerhalb  der  aufgestellten  natürlichen 
Gruppen  Arten  mit  exti*emen  Eigenschaften  sich  vorfinden.  Will. 
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Will  (649)  hat  im  Jahre  1902,  nadi  16  Jahren  and  3  Monaten,  eine 
wiederholte  PrfiAing  der  Holzkohlekonsenre  No.  10  und  der  Asbestkonaerve^ 
vorgenommen.  Der  kleine  Best  der  Holzkohlekonsenre  hatte  trotz  der 
doppelten  Einpackong  infolge  eines  änfserlich  nicht  wahrnehmbaren  Defektes 
der  Büchse  etwas  Fenchügkeit  angezogen  nnd  war  infolgedessen  verdorben. 
Bei  keiner  der  angelegten  Enltoren  konnte  mehr  lebende  Hefe  nachgewiesen 
werden. 

Die  Asbestkonserve  entwickelte  nur  wilde  Hefe  nnd  zwar  unter 
anderen  4ie  gleiche  groüszellige  Art»  welche  schon  im  Jahre  1900  beobachtet 
worden  war. 

Fortgesetzte  Stadien  ttber  die  Konservienmg  von  Hefe  haben  weitere 
vdchtige  Aofschlüsse  gebracht.  Eine  sehr  wesentliche  Bolle  spielt  der 
Wassergehalt  der  Eonserven,  die  Art  nnd  Weise,  wie  der  Wassergehalt 
der  Hefe  vermindert  wird,  insbesondere  die  Höhe  der  Temperatur,  sowie 
die  Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Abnahme  erfolgt.  Es  existiert  offenbar 
bezüglich  des  Wassergehaltes  ein  kritischer  Pankt^  der  zwischen  20  and 
15^/o  liegt.  Wird  der  Wassergehalt  noch  weiter  vermindert,  so  nimmt 
die  Lebensfähigkeit  nnd  die  Gärkraft  anverhältnismäfirig  rasch  ab. 

Eine  sehr  feine  V erteilang  der  Hefe  ohne  irgend  welche  Beimengungen 
ist  der  Erhaltung  der  LebensflUiigkeit»  wie  das  auch  aus  anderen  Beobach* 
tungen  hervorgeht,  offenbar  nicht  gOnstig.  Die  Bedeutung  der  Beimengungen, 
welche  sonst  als  unnötiger  Ballast  erscheinen  würden,  ist  hauptsächlich 
darin  zu  sehen,  dafs  sie  der  eintrocknenden  Hefe  den  Schutz  gewähren, 
welcher  ihr  im  anderen  Falle  durch  die  äuisere  Schicht  der  eingetrockneten, 
geschwächten  und  toten  Zellen  gewährt  ist.  Dann  wird  sich  aber  auch  für 
die  Zeit,  innerhalb  welcher  eine  Hefekonserve  praktisch  in  Frage  kommen 
kann,  eine  verhältnismäTsig  gröfsere  Zahl  von  Zellen  am  Leben  erhalten 
lassen.  Wül. 

Sedlmayr  (681)  beschränkt  sich  wesentlich  auf  die  Untersuchung 
alkoholischer  Extrakte  aus  Hefe,  welche  durch  Behandlung  möglichst 
frischer,  lebenskräftiger  Hefe  (untergärige  Kemhefe  aus  einem  Brauerei- 
betrieb) mit  starkem  Alkohol  erhalten  wurden.  Je  1  kg  gewaschener  und 
abgenutschter  Hefe  wurde  mit  1  Liter  96proz.  Alkohols  übergössen  und  in 
einem  Kolben  gut  durchgeschüttelt.  Nach  etwa  6  Stunden  wurde  filtriert 
und  die  Hefe  wiederholt  mit  etwa  SOproz.  Alkohol  bei  70^  C.  extrahiert. 
Die  vereinigten  Auszüge  vnirden  eingedampft  und  mit  Äther  ausgeschüttelt. 
Sowohl  der  Äther  als  die  wässerige  Schicht  wurden  hierauf  für  sich  ein- 
gedampft, wodurch  zwei  Körper,  ein  Etohledthin  und  eine  peptonoide  Sub- 
stanz erhalten  wurden.  Der  Geruch  des  rohen  Lecithins  ist  nicht  unange- 
nehm, der  Geschmack  ein  schwacher,  an  Hefe  erinnernder.  Die  peptonoide 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  260. 
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Substanz  schmeckt  nach  Brotrinde  and  Braten.  Die  Lösung  riecht  und 
schmeckt  fast  wie  Bouillon  nnd  dürfte  dieser  Körper  den  Hauptbestandteil 
der  Hefenextrakte,  wie  sie  als  Fleischextraktsnrrogate  in  den  Handel 
kommen,  bilden  and  ihnen  den  angenehmen  Geschmack  verleihen.  Das  Roh- 
lecithin  wird  in  Äther  aufgenommen,  wobei  sich  ein  geringer  Teil  nicht 
löst.  Man  filtriert  non  vom  ungelösten  ab  und  trägt  in  das  Filtrat  ge- 
schmolzenes und  gepulvertes  Natriumsulfat  ein.  Ganz  klar  wird  die  Lösung 
durch  die  Entwässerung  und  Filtration  nicht.  Das  erhaltene  Produkt  ist 
noch  nicht  ganz  rein.  Es  besitzt  wohl  schon  eine  wachsartige  Konsistenz, 
ist  aber  manchmal  noch  sehr  dunkel  gefärbt,  manchmal  auch  noch  etwas 
schmierig. 

Die  in  dem  Lecithinpräparat  enthaltene  Fettsäure  ist  Palmitinsäure, 
die  organische  Basis  Cholin;  es  liegt  somit  ein  Dipalmitin-Cholin-Lecithin 
vor.  Die  Analyse  verschiedener  Präparate  ergab  Jedoch,  dafs  denselben 
immer  noch  ein  Eiweifskörper  beigemengt  sein  mufste  oder  das  Lecithin 
teilweise  als  Lecithalbumin  anwesend  war.  Die  aufserordentliche  Schwierig- 
keit, mit  der  sich  das  Eiweifs  vom  Lecithin  trennen  läfst,  sowie  der  Umstand, 
dafs  sich  das  Eohlecithin  in  absolutem  Alkohol  viel  schwerer  löst  als  in 
etwa  SOproz.,  machen  die  Anschauung  Hoppb-Sbtlbbs  und  später  Libbeb- 
HABNS  wahrscheinlich,  dafs  Lecithin  nicht  frei,  sondern  in  Verbindung  mit 
einem  EiweiTskomplex  als  Lecithalbumin  vorkommt.  Will. 

Die  Arbeit  von  Hlnsberg  und  Boos  (541)  ist  den  durch  Äther  ex- 
trahierbaren Bestandteilen  untergäriger  Bierhefe  gewidmet.  Nach  dem 
Verseifen  des  Gesamtfettes  liefsen  sich  zwei  Säuren  der  ölsäurereihe 
(CjgH„0,  und  CjgHg^O^)  und  eine  gesättigte  Fettsäure  (Cj^Hj^O,)  mit 
einiger  Sicherheit  nachweisen.  Femer  wurde  ein  bei  159^  schmelzendes 
Cholesterin  isoliert.  Daneben  kommt  sicher  noch  ein  zweites  vor.  Ein  mit 
Wasserdämpfen  flfichtiges  farbloses  ätherisches  öl  zeigt  Hyacinthengeruch. 

Behrens. 

Gute  Aussaathefe  resorbiert  nach  van  Hest  (536)  unmittelbar  nach 
der  Vermischung  mit  Würze  keine  StickstofiPverbindungen  und  erhöht  den 
Stickstof^pehalt  der  Würze  nicht.  Minder  gute  Hefe  oder  vielleicht  unzweck- 
mäisig  gewaschene  Hefe  resorbiert  unmittelbar  nach  der  Vermischung  mit 
Würze  StickstofPverbindungen.  Schlechte  oder  abgeschwächte  und  viel 
tote  Zellen  enthaltende  Hefe  erhöht  den  Stickstof^halt  sehr  stark.  Die 
Wirkung  der  Zymase  findet  nur  bis  zu  einem  gewissen  Pankt  ohne  Ver- 
mehrung der  Hefe  statt.  Sie  ist  von  der  Temperatur  unabhängig.  Ein 
Liter  Normalanstellhefe  hat  eine  hinreichende  Menge  Zymase  in  Vorrat, 
um  0,87  kg  Zucker  umzusetzen.  Auf  Würzegelatineplatten  kultivierte 
Hefezellen  vermögen  Zymase  in  grofsen  Mengen  anzuhäufen.  Auf  Fleisch- 
gelatine tun  sie  das  gleiche.  Die  Menge  der  gebildeten  Zymase  ist  also 
nicht  abhängig  von  dem  Zymaseverbrauch,  sondern  scheint  vielmehr  ein 
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Produkt  zu  sein,  wovon  jede  Hefezelle  anter  bestimmten  Lebentverhältniasen 
eine  bestimmte  Menge  erzeugt.  Will. 

Nach  Thomas  (640)  bildet  Hefe  Ameisensäure,  deren  Auftreten 
bei  der  alkoholischen  Gftrung  schon  mehrfach  angegeben  ist,  besonders 
reichlich,  wenn  sie  in  mineralischer  zuckerlialtiger  Nährlösung  mit  groüser 
Oberfläche  unter  Darbietung  des  Stickstoffs  in  gewissen  Formen  (Harnstoff, 
Acetamid)  kultiviert  wird.  Setzt  man  anfser  diesen  Stickstoffqnellen  noch 
Ammoniaksalze  zu,  so  vermindern  diese  die  Ameisensäurebildung.  Zusatz  von 
kohlensaurem  Kalk  bewirkt  stetige  Bindung  und  damit  gröfsere  Ausbeute 
an  flüchtiger  Säure  in  Hefekulturen.  Neben  der  Bildung  findet  übrigens 
auch  ein  Wiederverbrauch  der  Ameisensäure  seitens  der  Hefe  statt.  Betirens. 

Qrfll^  (518)  fand  am.geeignetsten,  die  quantitative  Bestimmung  des 
Glykogens  mit  Hilfe  des  Jodabsorptionsvermögens  auszufahren.  An  der 
Aufnahme  des  Jods  von  der  Hefe  sind  nicht  nur  das  Glykogen,  sondern  auch 
die  EiweiTsstoffe  beteiligt,  und  da  bei  höherer  Temperatur  an  der  Luft  und 
bei  Gegenwart  von  genügender  Feuchtigkeit  die  Hefe  ihr  Glykogen  verliert, 
so  gibt  die  Differenz  der  Jodmengen,  welche  von  glykogenhaltiger  und 
glykogenfireierHefe  aufgenommen  wurden,  ein  Mafs  für  denGlykogengehalt 
um  das  Glykogen  einer  Hefe  quantitativ  zu  bestimmen,  wiegt  man  in  zwei 
verschlieijBbaren  Kolben  zwei  Partien  derselben  von  etwa  2-3  g  ab  und 
übergiefst  die  eine  mit  100  ccm  einer  1  proz.  Jodlösung,  worauf  nach  mehr- 
maligem Umschütteln  bis  zur  Marke  175  ccm  aufgefüllt  wird.  Die  andere 
Partie  bleibt  24  Stunden  mit  genügender  Feuchtigkeit  bei  30^  stehen  und 
wird  dann  in  gleicher  Weise  behandelt.  Nachdem  sich  die  Hefen  in  der 
Flüssigkeit  abgesetzt  haben,  werden  10-20  ccm  abgehoben  und  mit  einer 
bekannten  Natriumhyposulfitlösung  titriert,  wodurch  man  die  Werte  der 
von  den  Hefen  aufgenommenen  Jodmengea  erhält.  Diese  werden  auf 
100  g  der  angewandten  Substanz  berechnet.  Die  Differenz  der  beiden 
Werte  entspricht  dem  Glykogengehalt,  und  man  kann  fQr  1  ^/^  Jod  8,15  ^/^ 
Glykogen  annehmen.  Die  Bestimmung  der  Trockensubstanz  ist  dann  nötig, 
wenn  es  sich  darum  handelt,  den  Glykogengehalt  mehrerer  Hefen  zu  ver- 
gleichen, da  dieser  durch  denWassergehaltbeeinflufst  wird.  Der  Glykogen- 
gehalt wird  dann  auf  die  Trockensubstanz  bezogen.  Der  Wert  3,15  ^/^  Gly- 
kogen für  1  g  Jod  ist  ein  Hittelwert,  und  die  hauptsächlidiste  Fehlerquelle 
bei  seiner  Bestimmung  lag  darin,  dafs  die  Entleerung  des  Glykogen  nicht 
völlig  gleichmäfsig  erfolgte.  ^    Will. 

Bokomy  (464)  findet,  dafs  Hefe  Formaldehyd  nicht  als  Kohlenstoff- 
nahrung verwenden  kann,  während  grünePflanzenausformaldehydschweflig- 
saurem  Natron  Stärke  bilden  können;  Formaldehyd  ist  auch  für  grüne 
Pflanzen  giftig.  Ein  als  Verunreinigung  der  zu  den  Versuchen  verwendeten 
Preibhefe  in  die  Kulturen  eingeschleppter  Spaltpilz  vermehrt  sich  dagegen 
schnell  und  stark  auf  Kosten  von  formaldehydschwefligsaurem  Natron. 
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Andere  Aldehyde  sind  fttr  Hefe  nicht  wesentlich  günstiger  als  Form- 
aldehyd.  Olyoxal  ist  zur  Pilzemährnng  nntanglich.  Aethylaldehyd  eignet  sich 
nicht  als  Eohlenstofifqaelle  für  Hefe.  Bei  1 :  10000  Aethylaldehyd  wachsen 
nach  8  Tagen  Spaltpilze,  hei  1 :  5000  Schimmelpilz.  In  0,1  <^/o  Paraoxyhenz- 
aldehyd  wächst  Schimmel,  nicht  aher  Hefe.  Orthonitrohenzaldehyd  tötete 
in  0,1  ^Iq  Losong  alle  tierischen  nnd  pflanzlichen  Zellen  und  erst  in  0,005  ^/o 
Ldsong  hliehen  solche  Zellen  24  Stünden  intakt.  (Centralhl.  f.  Bakter.)  KoaJi, 

Iwanowski  (544)  war  früher  zn  dem  Schlafs  gekommen,  dafs  die 
von  Pabtsub  erörterten  Beziehungen  zwischen  der  Alkoholgftrnng  and  dem 
Sanerstoff  nicht  zatreffen.  Auf  die  Gärang  wirken  noch  die  Konzentration 
nnd  die  Zusammensetzung  der  Nährlösung.  Je  höher  die  Konzentration  von 
stickstoffhaltigen  Suhstanzen  (Pepton)  ist,  desto  schwächer  ist  die  Gärung. 
Je  höher  die  Konzentration  von  Zucker  in  der  Nährlösung  ist,  desto  stärker 
geht  die  Alkoholgärung  vonstatten.  In  Lösungen,  welche  etwa  0,5  ^/^ 
Zucker  und  ungefähr  doppelt  so  viel  Pepton  enthalten,  ist  fast  keine  Al- 
koholgärung zn  heohachten.  Diese  Beohachtungen  erklärten  auch  die  Ver- 
snehe  von  Pasteub.  Die  angeführten  Versuche  zeigten,  dals  die  Hefe  in 
den  stickstoffreichen  Lösungen  den  Charakter  eines  Gärungsorganismas  in 
hohem  Grade  verliert,  und  dafs  ihre  Wachstums-  resp.  Vermehrungsffthigkeit 
dagegen  zugleich  vielmal  gröfser  wird,  trotzdem  Luftzutritt  und  andere 
Versuchshedingungen  die  gleichen  hleihen. 

Andbeas  Richtsb  hat  gegen  die  Untersuchungen  von  Iwanowski 
eine  Beihe  von  Einwänden  erhohen.  Verf.  wendet  sich  an  der  Hand  seiner 
Versnche  gegen  diese.  Riohtebs  Versuche  seien  nur  eine  Bestätigung 
seiner  eigenen.  Will 

Sollied  (638)  hat  geschrotenes  Darrmalz,  Roggenschrot,  einelfisch- 
01^^  von  Boggenschrot  und  Damnalz,  rohe  zerquetschte  und  gekochte  Kar- 
toffeln in  Leitungswasser  gebracht,  dem  in  steigenden  Mengen  Alkohol  zu- 
gesetzt war  und  dann  bei  verschiedenen  Temperaturen  (32-50^  C.)  auf- 
gestellt. Aufserdem  wurden  Nährlösungen  (1^/^  Dextrose,  1^/q  Pepton 
und  2^/q  Liebig-Extrakt)  mit  Wasch wasser  von  rohen  Kartoffeln  und  ver- 
kleisterte Stärke  mit  rohen  Kartoffelschalen  geimpft  und  zu  höherer  Tem- 
peratur gestellt,  nachdem  sie  steigende  Zusätze  von  Alkohol  erhalten  hatten. 
Die  Entwicklung  von  Organismen  wurde  neben  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung durch  die  Zunahme  der  Säuremenge  verfolgt  Die  Säurehildung 
ist  je  nach  den  verschiedenen  Materialien  bezw.  den  auf  denselben  vor- 
handenen Organismen  und  je  nach  der  Temperatur  eine  verschiedene. 

Die  Entwicklungshemmung  durch  den  Alkoholzusatz  ist  ebenfalls 
eine  verschiedene;  meist  tritt  bei  5®/o  schon  eine  deutliche  Hemmung  ein, 
doch  fanden  sich  auch  einzelne  Bakterienarten,  welche  selbst  stärkeren  Zu- 
sätzen Widerstand  zu  leisten  vermochten,  insbesondere  Pediokokken,  welche 
10  ^/o  Alkohol  ertrugen. 
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In  einer  zweiten  Venmchsreihe  wiurden  Brauerei-  und  Brennoreimalse 
in  Leitungswasser,  Hefewasser,  Dextrosehefewasser,  nngehopfte  Würze, 
Stftrkekleister,  Bier  und  Maische  eingetragen  und  zu  denselben  wieder  ver- 
schiedene Mengen  von  Alkohol  zugesetzt  Die  Kulturen  wurden  bei  35  ®  C. 
beobachtet  Durch  Zusatz  von  5-7,5^/0  Alkohol  trat  ausnahmslos  eine 
Hemmung  der  Bakterienentwicklung  auf,  wie  aus  der  verminderten  S&ure- 
zunahme  zu  ersehen  war,  aber  sie  wurde  nicht  vollständig  unterdrückt  Am 
häufigsten  wurden  Pediokokken,  Streptokokken,  Milch-  und  Essigsfturebak- 
terien  beobachtet  Auf  dem  Brennereimalz  mufsten  verschiedene  Hefen- 
arten in  gi*0lj9erer  Menge  vorhanden  gewesen  sein.  Bei  Malzwaschwasser, 
welches  ebenfalls  mit  Alkohol  versetzt  worden  war,  trat  bei  3®/o  noch  eine 
schwache  Fäulnis  ein,  bei  5  ^/o  fand  sich  hauptsächlich  eine  Eahmhautvege- 
tation,  und  erst  10  ^/o  verhinderten  jede  Entwicklung. 

Verf.  hat  aus  den  untersuchten  Materialien  verschiedene  Organismen 
in  Beinkultur  gewonnen  und  beschreibt  einen  aus  der  Kultur  mit  rohen 
Kartoffeln  bei  10%  Alkohol  gezüchteten  Pediococcus,  welchen  er  Pedio- 
coccus  Hennebergi  nennt,  näher.  Die  Zellen  desselben  sind  meist  zu  zwei 
vereinigt,  seltener  fanden  sie  sich  in  Ketten  von  verschiedener  Länge.  Er 
säuert  Arabinose,  Xylose,  Lävulose,  Dextrose  und  Maltose,  sehr  wenig 
Bohrzucker  und  Milchzucker.  In  Milch  geimpft,  wiurde  nach  vier  Wochen 
nur  so  wenig  Säure  gebildet,  dafs  die  Milch  erst  bei  Erwärmung  im  kochen- 
den Wasserbad  koagulierte.  Das  Optimum  der  Säuerung  liegt  bei  etwa 
40^C.,  das  Maximum  bei  etwa  50^0.;  bei  20<^G.  ist  die  Sänrebildung  sehr 
langsam.  Die  gröfste  Säuremenge  ist  0,95  ^/o  Milchsäure,  und  zwar  inaktive 
Milchsäure.  In  Maische  wird  kein  Alkohol  und  keine  Säure  gebildet  Von 
dem  durch  Lindnbb  und  Hbnnbbbbo  näher  untersuchten  Pediococcus  unter- 
scheidet sich  diese  Art  sofort  durch  ihr  Rohrzucker-  und  Maltosesäuerungs- 
vermOgen.  WiU. 

Yandevelde  (645)  hat  in  einer  früheren  Mitteilung  gezeigt,  dafs 
starke  Lösungen  nicht  giftiger  Salze  auf  die  Gärkraft,  d.  h.  auf  die  Gesamt- 
menge der  durch  die  Gärung  unter  bestimmten  Bedingungen  entwickelten 
Kohlensäure  keinen  Einflufs  haben ;  anschliefsend  wurde  der  Einfluis  starker 
Salzlösungen  auf  die  Gärungsenergie  unter  Berücksichtigung  der  Tempe- 
ratur und  der  Art  der  Hefe  studiert,  wobei  unter  Gärungsenergie  verstanden 
wurde  diejenige  Anzahl  Stunden,  welche  erforderlich  war,  um  ^/^  der  Ge- 
samtzuckermenge in  Alkohol  und  Kohlensäure  umzusetzen.  Bei  manchen 
Salzen  [BaCl,,  (NH^),SO^,  MgSO^,  ZnSOJ  steht  die  Gämngsenergie  weder 
mit  dem  osmotischen  Druck,  noch  mit  der  Gewichts-  oder  Molekularkon- 
zentration in  Zusammenhang;  sowohl  Gärkraft  ¥rie  Gämngsenergie  sind 
von  Konzentration  und  osmotischem  Druck  ganz  unabhängig.  Bei  anderen 
Salzen  [KCl,  SrCl^,  KNO3,  NaNOg,  (NH^)NOg,  CaCNOg)^,  SrCNOg),,  K-Phos- 
phat  und  NH^-Phosphat]  besteht  gleichfallB  keine  Beziehung  zwischen 
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Energie  und  osmotiBchem  Drack,  aber  bei  starker  Konzentration  nimmt 
die  Energie  ab,  freilich  nicht  proportional  der  Konzentration.  Bei  einigen 
Salzen,  nämlich  NaCl,  NH^Gl,  CaCl^,  MgCl,  nndMg(N03)2,  scheint  die 
Energie  mit  dem  osmotischen  Drack  zusammenzuhängen,  aber  in  sehr  nn- 
regelmäfdger  Weise.  Der  Einflnfs  der  Salze  scheint  nicht  nnr  physiolo- 
gischer Natur  za  sein;  sie  wirken  wahrscheinlich  stärker  auf  die  Zymase 
ein,  als  auf  die  Hefezellen  selbst.  (Chem.  Centralbl.)  Will. 

Nach  EflFront  (511)  wirkt  ein  Abietinsäoreznsatz  von  I^Iqq  sehr 
verschieden,  je  nachdem  Rein-  oder  Mischkulturen  vorliegen.  In  Reinkul- 
turen werden  weder  Hefe  noch  Milch-  oder  Bnttersäurebakterien  von  ihm 
beeinfluM  Dagegen  bewirkt  er  bei  gleichzeitiger  Einsaat  verschiedener 
O&mngserreger  eine  Auswahl  unter  denselben,  indem  er  die  Entwicklung 
der  einen  zulälst,  der  anderen  unterdrückt.  Es  entwickelt  sich  dann  stets 
die  Art,  welche  in  der  Aussaat  vorherrschte,  bei  gemeinsamer  Impfang  mit 
viel  Hefe  und  wenig  Milchsäurebakterien  die  Hefe,  bei  Aussaat  von  wenig 
Hefe  mit  viel  Milchsäurebakterien  die  letzteren.  Wie  Abietinsäure  wirkt 
Kolophonium.  Verf.  schlägt  deshalb  Anwendung  des  letzteren  im  Brennerei- 
und  Brauereigewerbe  vor,  um  sich  gegen  Fremdinfektionen  zu  schützen. 

Behrens, 

Nach  dem  Patent  von  Klisserow  (556)  gelingt  es  durch  Zusatz  nicht 
zu  grolser  Mengen  von  Eisensalzen  zum  Maischwasser  (1-10  g  pro  Hekto- 
liter Wasser)  das  Maischen  insofern  zu  verbessern,  als  nicht  nur  eine 
schneller  gärende,  eine  erhöhte  Alkoholausbeute  liefernde,  sondern  auch 
eine  dünnflüssigere  Maische  erzielt  wird,  aus  welcher  sich  die  Treber  als 
eine  locker  liegende  Masse  gut  absondern.  Durch  Zusatz  von  Eisenoxydul- 
verbindungen soll  auch  die  nachteilige  Wirkung  von  Salpetersäure  und 
salpetriger  Säure  beseitigt  werden,  indem  letztere  zu  Stickoxyd  reduziert 
wird,  das  gasförmig  entweicht.  WiU, 

Nach  Maz^  (582)  sind  Milchzuckerhefen  keineswegs  so  selten  in  der 
Natur,  wie  man  bisher  angenommen  hat;  sie  sind  im  Grunde  ebenso  ver- 
breitet wie  die  Rohrzucker-  und  Maltose-Hefen.  Um  das  nachzuweisen, 
mufs  man  nur  am  rechten  Ort  nach  ihnen  suchen.  Es  gelang  leicht,  aus 
verschiedenen  Käsesorten  durch  Impfen  gröfserer  Käsestflcke  in  gezuckerte 
Bouillon  11  verschiedene  Rassen  von  Hefen  zu  gewinnen,  die  imstande 
waren,  Milchzucker  zu  vergären.  Bei  systematischem  Suchen  würde  man 
leicht  diese  Zahl  vermehren  können.  Aber  schon  die  Züchtungsmethode, 
die  UäzA  befolgte,  ist  keineswegs  eine  ideale:  In  der  geimpften  Flüssigkeit 
erscheint  die  Hefe  eigentlich  zuletzt  nach  Milchsäurebakterien  und  Pilzen 
und  dazu  sehr  sparsam.  Auch  die  Rassenbildung  scheint  nicht  geringer  zu 
sein,  als  bei  anderen  Hefen. 

Oemeinsam  war  allen  isolierten  Milchzuckerhefen  eine  gegenüber 
Olukosehefe  geringere  Oärkraft.   Sie  bedürfen  längerer  Zeit  zur  Produk- 
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tion  gleicher  Alkoholmengen.  Im  allgemeinen  wird  von  ihnen  bei  der  Ver- 
gärung von  Milchzucker  bezw.  Gemengen  von  Galaktase  und  d-Glnkoee 
die  erstere  vorzugsweise  verarbeitet,  so  dafs  im  etwaigen  Zuckerrest  die 
d-Olukose  vorwaltet.  In  schwach  alkalischen  Nährmedien  (0,3  ^/oo  NaOH) 
war  die  Gärung  etwas  intensiver  als  in  schwach  sauren  (0,773  ^/oo  Milch- 
säure), vielleicht  eine  Folge  des  Vorlebens  in  Käse.  Unter  den  11  Baasen 
ist  von  besonderem  Interesse  eine  (No.  3),  welche  Bohrzucker,  Maltose  und 
Invertzucker,  so¥Fie  dessen  beide  Bestandteile  (d-Glukose  und  d-Lävulose) 
nicht  sichtbar  vergärt.  Die  aus  dem  Milchzucker  abgespaltene  d-Glukose 
aber  wird  von  ihr  vergoren.  An  ihrem  Fundorte,  in  den  Käsen,  dürften  die 
Hefen  eine  grofse  Bolle  nicht  spielen,  da  dieselben  arm  an  Milchzucker 
sind,  und  die  vorhandenen  geringen  Mengen  sofort  der  MUchsäuregärung 
unterliegen.  Immerhin  wäre  es  möglich,  dafs  sie  auf  das  Aroma  von  Ein- 
fluis  sind.  Behrens, 

Henneberg  (532)  beschreibt  zwei  Eahmhefen,  die  er  sehr  häufig  in 
Brennereien  und  Prefrhefe  fand.  Das  Aussehen  der  Kulturen  auf  festem 
Material  ist  bei  beiden  Arten  ziemlich  verschieden.  Die  Biesenkolonien 
auf  ungehopfter  Wfirzegelatine  weichen  in  ihrem  Aussehen  bei  beiden  Arten 
ebenfalls  von  einander  ab.  Beide  Hefen  wachsen  ganz  flach  auf  der  Gelatine. 
Das  Aussehen  der  Striclikultur  auf  ongehopftem  Wttrze-Agar  wird  ein 
gänzlich  anderes,  wenn  neben  der  Kahmhefe  eine  Kulturhefe  auf  die  Agar- 
Oberfläche  gebracht  wird.  Unter  diesen  Bedingungen  ähnelt  das  Aussehen 
den  auf  alkoholhaltigen  Flüssigkeiten  wachsenden  Kahmhäuten.  Auf  Flflssig- 
keiten  (ungehopfte  Würze,  Bier)  bilden  beide  Arten  bei  günstiger  Temperatur 
schon  innerhalb  24  Standen  typische  Kahmhäute.  Bei  Gegenwart  von  ver- 
gärbarem Zucker  (Glykose,  Fruktose)  bilden  sich  unter  der  Kahmhefbhaut 
Kohlensäurebläschen;  durch  die  auf  den  Boden  gesunkenen  Zellen  wird 
eine  Zeitlang  eine  ziemlich  lebhafte  Gärung  hervorgerufen.  Bei  der  (Hürung 
wird  Essigester  gebildet.  Die  Form  der  Zellen  ist  oft  in  den  einzelnen 
Kulturen  sehr  verschieden.  Bemerkenswert  ist  in  manchen  Kulturen  die 
Ähnlichkeit  mit  Monilia,  Chalara  usw.  Wie  diese  bilden  beide  Hefenarten, 
besonders  Hefe  B,  aus  langen  Zellen  zusammengesetzte,  mycelartige  Ver- 
bände, die  an  jeder  Gliederung  einen  Wirtel  von  kleinen,  ovalen  Zellen 
zeigen. 

Sporen  wurden  niemals  beobachtet  Es  sind  also  die  untersuchten 
Hefen  echte  Kahmhefen  (Mykoderma),  die  mit  den  Anomalus- Arten  die 
Esterbildung  gemeinsam  haben. 

Die  beiden  Kahmhefearten  vermögen  sehr  gut  auf  Agarkulturen  von 
Kulturhefe  und  auf  geprefster  Kulturhefe  zu  wachsen.  Auf  Prefshefe  bilden 
sich  auf  der  Oberfläche  nach  einiger  Zeit  kleine  Kolonien  von  Kahmhefen, 
die  ganz  ähnlich  wie  auf  Gelatine  oder  Agarplatten  aussehen. 

Das  Maximum  der  Temperatur  Ar  die  Entwicklung  liegt  bei  etwa  46^ 
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das  Optimam  bei  32-41^  imd  das  ICfaümum  der  Temperatur  nach  48  Stunden 
bei  14^  später  bei  5^  C.  Bei  abgeprefster  Prefs-  oder  Brennereihefe  ist 
am  besten  84^  zum  Nachweis  der  Kahmhefen  anzuwenden. 

Bei  5-,  7-  und  9proz.  Alkohol  hatte  die  Eahmhaut  deutlich  gelbe  Farbe 
und  war  reichlich  Essigester  gebildet.  Bei  llproz.  Alkohol  war  die  Haut 
nicht  gelblich.  Eine  Säurebildung  konnte  nicht  festgestellt  werden.  Der 
Alkohol  war  ziemlich  rasch  in  Kohlensäure  und  Wasser  verwandelt  Aus 
der  Vorliebe  fOr  Milchsäure  und  Alkohol  läfst  sich  ihr  Vorkommen  in  der 
Brennerei,  in  der  Hefefabrik,  sowie  in  der  Sauregurken^ikbrik  erklären. 

Die  Kahmhefen  können  sich  bei  Anwesenheit  von  Kulturhefe  nur 
wenig  vermehren  und  wird  dadurch  kein  merklicher  EinfluTs  auf  die  Ent- 
wicklung und  auf  die  Endvergärung  derselben  ausgeübt.  Will. 

Klein  und  Qordon  (546)  haben  aus  Sporen  von  Puccinia  suaveolens 
durch  Züchtung  auf  den  geläufigen  Kulturmedien  ausschliefslich  die  ge- 
wöhnliche Rosa-Hefe  gewonnen.  Will. 

Cohn  (487)  hat  früher  (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  81,  p.  739)  über 
Versuche  mit  einer  von  Klbzn  entdeckten  Hefenart  berichtet,  welcher  die 
Eigenschaft  eines  spezifischen  Krankheitserregers  für  den  Tierkörper  zu- 
kommt Mäuse  gingen  ausnahmslos  und  in  aller  kleinsten  Gaben  nach  intra- 
peritonealer Infektion  zugrunde,  grOÜBere  Tiere  bekamen  nach  intravenöser 
Impfung  Entzündungen  derSchleimhäute,  insbesondere  der  Augenbindehaut, 
und  in  späteren  Stadien  der  Krankheit  schwere  Gehirn  und  Bückenmarks- 
störungen. Verf.  gibt  in  der  vorliegenden  Abhandlung  morphologische 
Einzelheiten  sowie  Beobachtungen  über  den  Nachweis  der  Hefe  im  Gewebe, 
der  Art  der  durch  sie  bedingten  lokalen  Veränderungen  und  ihre  schädigende 
Einwirkung  auf  den  Tierkörper  im  ganzen. 

Agarkultnren  werden  nach  der  GnAMschen  Methode  gleichmäfsig  ge- 
färbt, während  in  Ansstrichpräparaten  aus  tierischen  Geweben  sich  mehr 
oder  weniger  zahlreiche  Granula  innerhalb  des  Zellprotoplasmas  zeigten. 
Bei  der  MöLumschen  Färbemethode  erscheint  der  Kern  als  ein  dunkler 
strukturloser,  oftmals  wandständiger  Körper.  Bei  der  Färbung  nach  Roha- 
NOwsKi  sieht  man  ein  blaugefärbtes  (Plasma-)  Zentrum  und  in  manchen 
Zellen  spärliche,  radiär  gestellte,  rote  Chromatinsubstanz.  Die  Hefe  besitzt 
eine  Kapsel,  welche  ihr  ein  charakteristisches  Aussehen  erteilt,  indem 
sie  die  äuftere  Zellmembran  in  Form  eines  Ringes  von  beträchtlicher 
Breite  umgibt.  Sie  färbt  sich  mit  Safiranin  mit  einem  leuchtenden  Rot. 
In  jungen  Kulturen  fehlt  die  Kapsel  entweder  ganz  oder  sie  ist  nur  dadurch 
angedeutet,  dafs  bei  enger  Aneinanderlagerung  der  Zellen  feinste  Zwischen- 
räume zwischen  ihnen  entstehen;  mitunter  gelingt  auch  hier  die  Safranin- 
färbung. 

Zum  Nachweis  der  Hefen  in  Schnittpräparaten  ist  der  GBAHSchen 
Färbung  der  Vorzug  zu  geben.  Die  von  Russxl  angegebene  DoppeUärbung 
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vonEarbolfüchsinBndEarbolljodgri^nUefertedieschöiiBteiiykontrast^ 
Präparate.  Will 

Klein  (545)  ffigt  zu  den  von  C!ohn  in  der  Mitteilung:  Weitere  ünter- 
rachnngen  über  die  ELEiNSche  tierpatogene  Hefe  (CentralbL  f.  Bakter.  I, 
No.  9)  zitierten  Autoren  noch  seine  eigene  aasfBbrliche  Arbeit  hinzu 
(Report  oft  the  med.  officer  of  the  Local  Government  Board  für  1900-1901). 

wm 

Hartmann  (524)  erhielt  eine  anf  dem  Harkte  von  Java  gekaufte, 
weiiBe,  kalkartig  aussehende  Trockenhefe.  Diese  bestand  vorwiegend  aus 
Reisstärke ;  als  Lebewesen  enthielt  sie  Sporen  und  Gemmen  von  Mucor  Amylo- 
myces,  femer  in  greiser  Zahl  Zellen  einer  Torula  colliculosa  n.  sp.  Der  Durch- 
messer der  Zellen  dieser  Torula  bewegt  sich  zwischen  1,7  ßi  und  9,7  /i,  durch- 
schnittlich beträgt  er  3,5  ju.  In  einer  7  Monate  alten  Agar-Eultnr  fluiden 
sich  Riesenzellen  lokalisiert  in  kleineren  oder  gröfseren  Erhebungen,  die 
wie  Maulwurfishügel  auf  den  Riesenkolonien  heranwuchsen.  Noch  eigen- 
tümlicher als  auf  ungehopfter  Wfirze-Gelatine  wächst  die  Torula  auf 
Würze- Agar.  Nach  12  bis  14  Tagen  entwickeln  sich  auf  der  festen  glatten, 
feucht  glänzenden  Fläche  zahlreiche  Erhöhungen  in  der  Gbröfse  eines  Steck- 
nadelkopfes. Wenn  von  5-6  Monate  alten  Kulturen  eine  Abimpfting  ge- 
macht wird,  so  hat  diese  nicht  die  Fähigkeit,  Punkte  zu  bilden;  es  genügt 
aber  eine  l-2malige  Auffrischung  der  Hefe  in  ungehopfter  Würze,  um  die 
Punktbildung  wieder  in  Gang  zu  bringen.  Die  Zellen  einer  Erhöhung 
zeigen  in  einer  Adhäsionskultur  wieder  normale  Nachkommenschaft  Sporen- 
bildung konnte  nicht  beobachtet  werden.  Die  Torula  wächst  bei  25-30^  C. 
am  besten.  Bei  45^  war  keine  Vermehrung  mehr  sichtbar.  Bei  7^  G.  war 
das  Wachstum  kaum  noch  nennenswert. 

Die  Hefe  einer  jungen  Kultur  (noch  ohne  Punkte)  vergärt  Maltose 
nicht,  die  grofsen  Zellen  von  den  grofsen  Punkten  vergoren  sie  ziemlich 
stark.  Die  Torula  vergärt  Saccharose,  Glykose,  Rafünose  und  Fruktose. 
Gegen  diese  Zuckerarten  verhalten  sich  die  Zellen  der  Punkte  ebenso  wie 
die  der  glatten  Stellen.  Durch  längere  Führung  in  ungehopfter  Würze  ^ 
wurde  die  Torula  daran  gewöhnt,  Maltose  kräftig  zu  vergären.  Die  aus 
der  achten  Gährung  rein  kultivierte  Torula,  wieder  auf  Würze- Agar  ge- 
bracht, vergor  erst  dann  wieder  Maltose,  wenn  sie  wiederum  Punkte  ge- 
bildet hatte.  WUl. 

Brauerei 

Nach  Kleinke  (548)  weicht  die  Behandlung  der  obergärigen  Hefe 
in  deutschen  und  englischen  Brauereien  voneinander  sehr  ab.  In  deutschen 
Brauereien  werden  die  Hefen  allgemein  gewaschen  und  gewässert  Auf- 
bewahrt werden  sie  unter  möglichst  kühl  gehaltenem  Wasser  oder  Bier 
oder  auch  in  gepre&tem  Zustande,  nachdem  sie  vorher  gewaschen  worden 
waren.  In  englischen  Betrieben  wird  die  Hefe  weder  gewaschen  noch  ge- 
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wftssert  und  in  dickflttssigem  Zustande  oder  ansnahmsweiBe  in  geprefstem 
Zustande  aufbewahrt. 

Eine  Beihe  von  Faktoren  wirken  zusammen,  welche  bei  dlckbreüger 
Aufbewahrung  der  Hefe  das  am  Ende  der  Hauptgährung  herrschende 
Verhältnis  zwischen  Hefezellen  und  Bakterien  aufrecht  zu  erhalten  ge- 
eignet sind. 

Die  gewaschene  Hefe  befindet  sich,  wenn  sie  wieder  in  Würze  kommt, 
in  geschwächtem,  weniger  widerstandsfähigem  Zustand. 

Gegen  die  Aufbewahrung  der  Hefe  in  dickbreügem  Zustand  können 
verschiedene^Einwendungen  gemacht  werden:  die  Hefe  verschmutzt;  trotz 
der  Ungunst  der  Verhältnitse  können  sich  Bakterienkolonien  im  Innern  der 
Hefenmassen  entwickeln.  Die  Hefe  leidet  durch  die  Berührung  mit  der  Luft. 

Trotzdem  die  Hefen  in  englischen  Betrieben  niemals  gewaschen  werden, 
sind  sie  von  grofser  Zartheit  und  sehr  reiner  Färbung.  Die  Bakterien  in 
der  dickbreiigen  Hefe  befinden  sich  trotz  einer  etwaigen  Vermehrung 
günstigen  Falles  in  ruhendem  Zustande,  diejenigen  des  Hefenwassers  aber 
sind  virulent.  Der  Vorzug  ist  also  der  englischen  Arbeitsweise  zu  geben. 
Aber  trotzdem  sind  Fälle  denkbar,  in  denen  sich  eine  Modifikation  derselben 
mehr  empfehlen  dürfte,  dahingehend,  dafs  die  Hefe  zwar  in  dem  Zustande, 
in  dem  sie  gewonnen,  aufbewahrt,  aber  kurz  vor  dem  Gebrauch  in  eiskaltem 
Wasser  gewaschen  wird. 

Die  Luft  kann  nach  allen  Erfahrungen  bei  der  Aufbewahrung  der 
Hefe  nicht  schädlich  wirken.  Dies  wird  erst  der  Fall  sein,  wenn  die  obere 
Schicht  der  Masse  zu  trocknen  oder  die  Hefe  sich  zu  verflüssigen  beginnt. 

Eine  beträchtliche  Wasserverdunstung  ist  unter  den  gewöhnlichen 
Betriebsverhältnissen  unmöglich.  Unterstützend  kann  noch  eingegriffeu 
werden,  wenn  man  die  Hefe  in  nicht  zu  flachen,  mit  verzinntem  Kupferblech 
ausgeschlagenen  Behältern  aufbewahrt  und  das  ganze  mit  einem  Deckel 
lose  bedeckt  Wül. 

Kleinke  (547)  bespricht  zunächst  die  Behandlung  bezw.  Hand- 
habung der  obergärigen  Hefen  während  der  Hauptgärung,  wobei  er  aus- 
schliefslich  die  Bottichgärung  im  Auge  hat.  Die  Ansichten  über  die  zweck- 
mäMgste  Anstelltemperatur  gehen  in  den  obergärigen  Brauereien  noch  weit 
auseinander.  Sieht  man  von  den  extrem  hohen  und  extrem  niedrigen  Tem- 
peraturen ab,  so  bleiben  noch  solche  zwischen  12  und  25^  C  übrig.  Alle 
diese  Temperaturen  gewährleisten  den  Hefen  zwar  eine  gute  Entwicklung,  es 
ist  jedoch  schwer  einzusehen,  wie  beim  Arbeiten  mit  vielleicht  den  gleichen 
Hefen  und  bei  Erstrebung  ähnlicher  verwandter  Biere  so  grofse  Differenzen 
zulässig  sein  können.  Es  mufs  mit  der  Entstehung  einer  ganzen  Reihe  von 
Nebenprodukten  gerechnet  werden,  deren  Bedeutung  für  den  Charakter 
eines  Bieres  und  für  dessen  Haltbarkeit  durchaus  nicht  unterschätzt  werden 
darf.  EiiBiNKE  hat  immer  gefunden,  dafs  —  ein  höherer  Vergärungsgrad 
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voransgesetzt  —  niedrigpere  Temperaturen  ansprechendere,  weniger  eckige 
Biere  erzeugen,  als  hohe  Oftrtemperatoren. 

Sobald  sich  grOfsere  Mengen  von  Hefe  an  der  Decke  zn  zeigen  be- 
ginnen, hat  auch  die  Ernte  einzusetzen,  die  in  zwei  oder  drei  Intervallen 
erfolgt.  Dadurch  wird  einerseits  der  Auftrieb  der  Hefe  begfinstigt,  anderer- 
seits verhindert,  dals  bereits  ausgestossene  Hefe  mit  dem  sich  setzenden 
Schaum  wieder  in  das  Bier  zurfickgeffthrt  wird. 

Die  Aufbewahrung  hat  zwei  Aufgaben  gerecht  zu  werden:  1.  sie  soll 
die  Hefe  lebenskräftig  erhalten  und  ihren  physiologischen  Zustand  möglichst 
unverändert  lassen;  2.  sie  soll  biologisch  rein  bleiben,  d.  h.  sie  darf  nicht 
eine  Bereicherung  an  Bakterien  und  wilden  Hefen  erfahren. 

Die  Aufbewahrung  der  Hefe  im  dickbreiigem  Originalzustande  wQrde 
eine  durchaus  zweckentsprechende  sein.  In  englischen  Brauereien  wird  sie 
benutzt,  die  deutschen  Betriebe  bedienen  sich  jedoch  durchweg  des  Auf- 
bewahrens  unter  Wasser.  Hierdurch  werden  aber  die  konservierend  wirken- 
den Bestandteile  des  Hefenbieres  wirkungslos  gemacht  Ein  Teil  der  feinen 
Eiweifsausscheidungen,  welche  in  dem  Hefebrei  enthalten  sind,  geht  wieder 
in  Lösung  und  auch  der  Hefe  selbst  werden  Stoffe  der  verschiedensten  Natur 
entzogen,  welche  einen  guten  Bakterien-Nährboden  abgeben. 

Die  mit  solchen  geschwächten  Hefen  hergestellten  Biere  sind  von 
geringerer  Haltbarkeit.  Die  Aufbewahrung  unter  Wasser  entspricht  also 
den  berechtigten  Forderungen  des  Brauers  nicht,  sie  birgt  sogar  anfser- 
ordentliche  Gefahren  in  sich,  und  kann  deshalb  nicht  empfehlenswert  er- 
scheinen. Dagegen  lassen  sich  gegen  die  trockene  Aufbewahrung  der  Hefe 
stichhaltige  Gründe  nicht  vorbringen. 

In  der  Diskussion  wurde  insbesondere  von  Lbhmakn,  welcher  Parallel- 
versuche mit  verschiedener  Aufbewahrung  gemacht  hat,  bestätigt,  dafs 
diejenige  Hefe,  welche  einfach  abgeschöpft  und  in  einem  kalten  Raum  auf- 
bewahrt wird,  das  beste  Gärungsbild  gab.  WUL 

van  Hest  (538)  fahrt  aus,  dafs  vom  theoretischen  Standpunkte  aus 
bei  obergäriger  Deckenhefe  die  Methode  des  Absetzens  der  Waschmethode 
vorzuziehen  sei,  weil  die  Hefe  in  ihrem  eigenen  Biere  liegen  bleibt  und 
daher  nicht  ausgelangt  wird.  Zweitens  besteht  die  Gefahr  nicht,  dafs  sie 
durch  Bakterien  aus  dem  Wasser  infiziert  wird.  Das  über  der  Hefe  stehende 
Bier  enthält  zuweilen  mehr  Stickstoff  als  das  gewöhnliche  Bier.  Enthält 
die  Flüssigkeit  (Bier  und  Waschwasser)  '/^  oder  mehr  Prozent  aufgelöste 
Stoffe,  dann  entzieht  sie  den  Zellen  keine  oder  sehr  wenige  Stickstoffver- 
bindungen, so  dafs  bei  z  weckmäisigem  Gebrauch  von  Wasser  die  Hefe  durch 
das  Wasser  nicht  geschädigt  wird.  Nach  den  Versuchen  des  Verf.s  werden 
durch  das  Waschen  der  Hefe  20-80 ^/^  Stickstoffverbindungen  aus  derselben 
im  Wasser  gelöst.  In  der  Praxis  wird  der  Betrag  jedoch  geringer  sein, 
weil  hier  im  allgemeinen  die  Wassermengen  geringer  sind.  (In  erster  Linie 


Alkoholgftrnng.  228 

dürften  wohl  die  ober-  und  nntergfiriger  Bierhefe  beigemischten,  in  Wasser 
loslichen  schleimigen  Eiweifsstoffe  in  Betracht  kommen  und  nicht  Stick- 
stoffverbindnngen  aus  der  Hefe,  obwohl  solche  anch  abgegeben  werden. 
D.  Ref.)  WiU. 

Jorgensen  nnd  BOey  (543)  berichten  an  Hand  praktischer  Bei- 
spiele über  die  Anwendung  englischer  Reinzachthefe  in  Brauereien.  Die 
Praktiker  werden  durch  kurze  praktische  Beispiele  über  Wesen  und  Zweck 
sowie  Anwendung  der  Beinzucht  aufgeklärt  und  es  werden  von  den  Verff.n 
zum  Schlufs  für  die  Praxis  folgende  Forderungen  aufgestellt:  1.  Die  Probe, 
aus  welcher  Zellen  isoliert  werden  sollen,  muTs  erst  50-75  Stunden  nach 
dem  Anstellen  genommen  werden.  2.  Im  Laboratorium  sollte  jedesmal  eine 
bestimmte  Anzahl  von  Zellen  isoliert  werden.  3.  Im  Betrieb  sollte  stets 
mehr  als  eine  einzige  Einzell-Beinkultur  durchprobiert  werden.  4.  Jede 
im  Betriebe  neu  eingeführte  Reinzucht  muTs  wenigstens  einmal  wöchentlich 
mikroskopisch  kontrolliert  werden,  so  dafs  jede  Variation  sofort  bemerkt 
wird.  Kröber, 

Nach  den  Ausführungen  von  Schonfeld  (622)  trat  bei  der  ober- 
gftrigen  Brauerei  im  Gegensatz  zu  der  untergärigen  anscheinend  ein  drin- 
gendes BedürMs  nach  Verwendung  von  reingezüchteter  Stellhefe  nicht 
hervor.  Die  Gründe  hierfür  liegen  auf  verschiedenen  Gebieten.  Die  ober- 
gftrigen  Biere  können  sich  gegen  Infektion  durch  wilde  Hefe  von  selbst 
schützen  und  rein  halten,  dagegen  sind  sie  in  sehr  erheblichem  Mafte  in- 
folge der  warmen  Gärführung  und  Nachgärung  und  der  schwachen  Kon- 
zentration, sowie  niedrigen  Hopfengabe  Infektionen  durch  Bakterien  aus- 
gesetzt. Femer  sind  viele  obergärige  Stellhefen  meist  nicht  einheitlich  in 
der  Rasse  und  besitzen  diese  Mischungen  keine  Beständigkeit.  Auf  Grund 
dieser  Tatsachen  wurde  die  Einführung  reingezüchteter  Hefe  in  die  ober- 
gärigen Brauereien  in  die  Hand  genommen  und  zwar  beschränkte  man  sich 
auf  die  Züchtung  einer  Rasse.  Der  Weg  zur  Erzeugung  grofser  Quanti- 
täten von  Hefe  war  durch  das  sogenannte  Luft -Hefeverfahren  von  Dbl- 
BBüoK^  zur  Herstellung  von  Brennereihefe  vorgezeichnet.  Die  Hefen  vom 
SAAZ-Typus  bewährten  sich  nicht,  da  sich  kein  Hefentrieb  bei  der  Gärung 
entwickelt  und  sich  die  Hefen  auiserordentlich  schwach  vermehren.  Die 
ausgewählte  Hefe  vom  FnoHEBBG-Typus  dagegen  bewährte  sich  als  eine 
schnell  klärende,  niedrig  vergärende  Stellhefe.  Die  ununterbrochene,  stun- 
denlang währende  starke  Durchlüftung  der  Würze  bei  der  Züchtung  und 
die  hohe  Temperatur  hatten  auf  die  physiologischen  Eigenschaften  der  Hefen 
keinen  nachteiligen  Einflufs  in  der  Richtung  ausgeübt,  dafs  die  charakte- 
ristischen Eigenschaften  verloren  gegangen  waren.  Doch  zeigte  sich  grofse 
Trägheit  im  Wachstum  und  mangelhaftes  Auftriebsvermögen.  Diesem  Übel- 


>)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  1, 1890»  p.  59. 
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stand  konnte  dnrch  zweckmäÜBige  Änderung  bei  der  G&rflibnuig,  besonders 
bei  der  ersten  Fühmng  der  ans  der  Versnchsanstalt  bezogenen  Hefe  abge- 
holfen werden.  Plötzlich  verlor  die  Hefe  ihre  niedrig  vergärende  Eigen- 
schaft und  gab  statt  dessen  anfserordentlich  hohe  Vergärong  und  absolut 
keinen  Bruch.  Die  Ausbeute  an  Hefe,  welche  bis  dahin  eine  verh&ltniB- 
mftlsig  sehr  niedrige  war,  stieg  ebenfalls.  Durch  Änderung  der  Züchtnngs- 
methode  vom  Abimpfen  aus  dem  OriginalkOlbchen  an  bis  zur  (Gewinnung 
der  fertigen  Hefe  aus  dem  grofisen  Lüftungsbottich,  insofern  als  der  EinfluTs 
der  Lüftung  und  Bewegung  stark  eingeschrftnkt  und  die  Abimpftangen  aus 
dem  Originalkölbchen  in  möglichst  kurzen  Zeiträumen  ausgeführt  wurden, 
kehrten  wieder  normale  Verhältnisse  zurück.  Will. 

Mohr  (591)  suchte  Einblick  in  die  Frage  zu  bekommen,  ob  die  Kohlen- 
säure im  Bier  sich  einfach  gelöst  findet,  so  dafs  das  Bier  nur  eine  Absorp- 
tion des  Oases  darstellt,  oder  ob  ein  Teil  der  Kohlensäure  sich  chemisch, 
wenn  auch  nur  locker,  gebunden  findet;  das  andere  Mal  sollte  das  Festhalten 
der  Kohlensäure  im  Bier  geprüft  werden,  besonders  ob  sich  dabei  unter- 
schiede zeigten  zwischen  Bier,  das  seinen  Kohlensäuregehalt  durch  Spunden 
im  Lagerfafs  erhalten  hatte  und  karbonisiertem  Bier.  Zunächst  wurde  eine 
dilatometrische  Methode  angewendet.  Da  sich  dabei  entkohlensäuertes  und 
kohlensäurehaltiges  Bier  gleich  verhielt,  indem  durch  Erhitzen  auf  60^  C. 
keine  chemischen  Veränderungen  eintraten,  so  kann  auch  keine  lockere 
Kohlensäureverbindung  zersetzt  worden  sein.  Die  Befbnde  werden  durch 
Beobachtungen,  welche  bei  der  Evakuierung  von  Bier  gemacht  wurden, 
gestützt.  Die  im  Bier  verbleibende  Kohlensäuremenge  entsprach  ungefähr 
den  Mengen,  die  das  Bier  bei  den  herrschenden  Drucken  absorbiert  zu  halten 
imstande  ist.  Die  durch  Einleiten  von  Wasserstoff  verdrängte  Kohlensäure- 
menge war  die  gleiche,  wie  die  dnrch  Kochen  ausgetriebene.  Versuche  mit 
karbonisiertem  Bier  ergaben  ebenfalls  keinen  Anhaltspunkt  dafür,  dafii  ein 
Teil  der  Kohlensäure  in  anderer,  festerer  Form  als  in  blofser  LOeung  im 
Bier  enthalten  ist.  Es  liegt  also  auch  kein  Orund  vor,  dafii  durch  Spunden 
vom  Bier  aufgenommene  Kohlensäure  fester  sitzt^  als  durch  Karbonisieren 
imprägnierte.  Wenn  es  Biere  gibt,  in  denen  die  Kohlensäure  nicht  haftet, 
so  liegt  die  Ursache  nicht  an  der  Art  und  Weise,  wie  die  Kohlensäure  ins 
Bier  gelangt,  sondern  an  der  Zusammensetzung  des  Bieres.  Will. 

Lindner  (566)  hielt  auf  der  Oktobertagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  einen  Vortrag  über  einige  neuere  Erfahrungen 
auf  dem  Oebiete  der  Hefe,  der  Gährung  und  über  Anderes  mehr.  Wenn 
sich  an  der  Oberfläche  der  Süfsfrüchte  Hefe  bildet,  wird  der  Alkohol  und 
die  Kohlensäure  ziemlich  schnell  zum  Verdunsten  gebracht  und  die  Oift- 
wirkung,  die  demselben  im  Bottich  gegenüber  Bakterien  zukommt,  wird 
hier  nur  eine  minimale  sein.  Nur  bei  feuchtem  Wetter  oder  bei  stärkerem 
AusfluljB  der  zuckerhaltigen  Säfte,  wie  bei  den  bierbrauenden  Bäumen, 
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wird  das  Gärprodakt  in  gröfserer  Menge  sich  ansammeln  können.  Der 
Geruch  desselben  zieht  die  Insekten  an  and  ist  damit  ein  Vorteil  fdr  die 
Ansbreitong  der  Hefe  geschaffen.  Da  die  Ester  noch  kräftiger  riechen  als 
der  Alkohol,  liegt  vielleicht  in  dem  gleichzeitigen  Vorkommen  von  Essig- 
sänrebakterien  neben  den  Hefen  eine  Symbiose  vor,  die  auf  ein  kräftigeres 
Anlocken  der  Insekten  hinzielt.  Die  Bernsteinsäure  macht  vielleicht  beim 
Eintrocknen  der  Wunden  der  Früchte  die  Oberflächenschichte  derselben 
antiseptisch.  Das  Glycerin  dürfte  das  zu  frühe  Eintrocknen  der  Wunden 
und  der  darauf  sitzenden  Hefen  verhüten. 

Die  Bezeichnung  der  Hefe  als  Zuckerpilz  ist  nicht  ganz  zutreffend, 
insofern  damit  ausgedrückt  werden  soll,  dafs  sie  hauptsächlich  von  Zucker 
lebt;  die  Bezeichnung  „Zuckerzerstörer"  ¥rürde  besser  sein.  Wenn  auf  der 
Oberfläche  von  Süfsfrüchten  der  Zucker  nicht  zerstört  würde,  so  würde  sich 
bei  dem  Eintrocknen  der  Lösung  sehr  konzentrierter  Syrup  oder  eine 
krystallinische  Kruste  bilden ,  die  im  höchsten  Grade  schädigend  auf  das 
Zellenleben  wirken  würde.  Die  Hefe  hat  es  hauptsächlich  auf  die  stickstoff- 
haltigen Nahrungsstoffe  abgesehen.  Sie  zerstört  nicht  den  Zucker,  um  im 
Gärbottich  auf  und  nieder  zu  steigen,  um  Bakterien  zu  bekämpfen,  um 
Stickstoff  zu  sammeln,  sondern  die  Fähigkeiten,  die  sie  in  der  Natur  ge- 
wonnen hat,  kommen  ihr  im  Gärbottich  zu  statten. 

Die  Hefe  kann  ihre  eigenen  Verdauungsstoffe  selbst  wieder  verarbeiten. 
Wenn  man  Hefe  trocknet  und  einige  Zellen  lebend  bleiben,  so  werden  durch 
die  Peptase,  welche  in  den  abgestorbenen  Zellen  noch  vorhanden  ist,  soviel 
Nahrungsstoffe  für  die  noch  lebenden  Zellen  gebildet,  dals  man,  ebenso  wie 
bei  der  Zymase,  von  einer  biologischen  Deutung  der  Peptase  beim  Trocknen 
und  Wiederbeleben  der  getrockneten  Hefe  reden  kann. 

LiNBNEB  weist  darauf  hin,  dafs  es  vielleicht  Hefen  gibt,  die  den  Schaum 
zerstören  können,  andere,  die  da  noch  Schaum  bilden  können,  wo  die  WtLrzen 
arm  an  schaumbildenden  Substanzen  sind.  Diese  Annahme  wird  noch  da* 
durch  gestützt,  dafs  durch  Spundung  mit  Hefe  nicht  schaumhaltige  Biere 
schaumhaltiger,  klarer  und  feiner  geworden  sind. 

Die  Grundsätze  der  Sterilisation  und  Infektionsverhütung  haben  sich 
in  den  Brauereien  so  eingebürgert,  dafs  in  vielen  Betrieben  eine  beträcht- 
liche Verminderung  der  Betourbiere  stattgefunden  hat.  Man  darf  jedoch 
auch  nicht  zu  weit  gehen  und  nicht  durch  ein  zu  kostspieliges  Sterilisieren 
an  einem  Punkt  die  Sache  unwirtschaftlich  machen. 

Unsere  jetzigen  Brauereibetriebe  charakterisieren  sich  dadurch,  dafs 
sehr  viel  Oberfläche  da  ist.  Es  ist  wenig  Konzentration  auf  einem  engen 
Baum  vorhanden.  Diese  Konzentration  ist  besonders  in  dem  NATHAKschen 
Verfahren  durchgeführt.  WiU, 

Nach  Nathan  (600)  ergaben  sich  für  die  Beschleunigung  der  Bier- 
vergärung und  für  die  Beschleunigung  der  Beifting  des  Bieres  folgende 
KocliB  Jahrenbericht  XIV.  15 
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Methoden:  1.  Das  Bier  soll  wfthrend  der  GHbnng,  welche  in  geschlossenen 
Gtofftfsen  stattfindet,  dnrch  einen  Bührer  bewegt  werden.  Werden  voll- 
mundige Biere  gewünscht,  so  wird  das  Bühren  periodisch  ond  weniger  stark 
angewendet,  so  dafs  die  Vermehnmg  der  Hefe  eine  wenig  starke  ist  Werden 
weniger  vollsduneckende  eiweifsftrmere  Biere  verlangt,  so  hat  man  es  in 
der  Hand,  solche  zn  erzielen  durch  häufigeres  oder  gar  bestftndiges  Rühren. 
Je  nachdem  schwankt  die  Zeit  der  Vergftrung  des  Bieres  zwischen  3  und 
6  Tagen.  2.  Zur  Beschleunigung  der  Beifhng  des  Bieres  ist  die  Gfimng 
im  Vacuum  von  1-2  m  Wassersäule  zu  empfehlen.  Die  gewonnene  Kohlen- 
säure wird  gereinigt,  verflüssigt  und  dabei  von  der  atmosphärischen  Luft 
befreit,  um  später  nach  Fertigstellung  des  Bieres  demselben  wieder  zuge- 
setzt zu  werden.  3.  Nachdem  das  vergorene  Bier  von  der  Hefe  getrennt 
worden  ist,  wird  es  mit  Kohlensäure  gewaschen,  indem  dieselbe  durch  die 
Flüssigkeit  geblasen  wird,  bis  das  Bier  seinen  jungen  Geruch  vollständig 
verloren  hat. 

Bei  Anwendung  dieser  wissenschaftlichen  und  praktischen  Grundsätze 
ergibt  sich  ein  neues  Bierherstellungsverfahren.  Die  Bierherstellung,  welche 
in  groijMn,  glasemaillierten  Gef&Tsen  geschieht,  dauert  insgesamt  7-10  Tage 
anstatt  70-100  Tage.  WiU. 

Nathan  (599)  hielt  auf  der  Oktobertagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  einen  Vortrag  über  sein  Bierherstellungs- 
verfahren, über  welches  schon  an  anderer  Stelle^  berichtet  wurde.     Will. 

Die  Nathansche  Bierbereitungsanlage  (460),  über  deren  Prinzip 
schon  an  anderer  Stelle  berichtet  wurde,  wird  nochmals  unter  bildlicher  Dar- 
stellung der  Anlage  in  der  Versuchs-  und  Lehrbrauerei  in  Berlin  beschrieben. 

(Wenn  anders  die  Informationen  des  Ref.  richtig  sind,  ist  das  Nathan- 
sche  Bierherstellungsverfahren  wieder  von  der  Bildfläche  verschwunden. 
Die  mit  Glasemail  überzogenen  Gefäise  erscheinen  aber  Ar  verschiedene 
Zwecke  beachtenswert.  D.  Bef.)  Will, 

Moritz  (593)  spricht  in  seinem  Vortrage  über  vererbte  Eigenschaften 
bei  Brauereihefen  und  knüpft  einige  theoretische  Betrachtungen  daran. 

Lefebvre  (564)  läfst  nach  seinem  patentierten  Verfahren  das  Malz- 
schrot durch  eine  Einmaischvorrichtung  in  die  Verzuckerungsgefftfse  führen. 
Von  letzteren  werden  zwei  Typen  angewandt,  eine  horizontal  und  eine  ver- 
tikal gestellte,  beide  mit  Bührwerk  und  EntUeerungsschnecke  fOr  dieTreber 
versehen.  Diese  Gefäfse  sind  zum  Kochen  mit  Dampf  eingerichtet  und 
femer  mit  Bohren  für  den  Eintritt  heüser  Luft  zwecks  Durchlüftung  und 
für  Filtration  versehen.  Die  Würze  passiert  steril  ein  Eühlfilter  und  flieM 
in  die  Braupfanne,  aus  der  sie  in  eines  der  vorerwähnten  Gefftfse  hinein- 


1)  £ocH8  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  215. 
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gepumpt  wird,  um  hier  unter  Druck  gekocht  za  werden,  oder  direkt  in  ein 
Kühlfllter  bei  gleichzeitiger  Dorchlfiftong  geleitet  wird,  nach  dessen  Ver- 
lassen sie  durch  den  Kfihlapparat  in  den  Gärbottich  läuft.  Die  Treber 
werden  zwischen  zwei  Walzen  ausgepreiJBt  und  durch  eine  doppelt  wirkende 
Pumpe,  die  zugleich  die  Würze  hebt,  enüeert.  Die  heilte  Luft  wird  von 
einem  doppelten  mit  Filtervorrichtung  versehenen  Kompressor  geliefert.  — 
(Ein  klares  Bild  über  das  Funktionieren  des  Apparates  ist  aus  der  dürftigen 
Beschreibung  leider  nicht  zu  gewinnen.  D.  Bef.)  [Joum.  of  the  fed.  inst 
of  brewing.]  Kröber. 

Wahl  (646)  erläutert  an  der  Hand  von  zwei  Süden,  von  denen  der 
eine  unter  günstigen,  der  andere  unter  weniger  günstigen  Verhältnissen 
hervorgegangen  ist,  die  praktische  Bedeutung  der  biologifichen  Betriebs* 
kontroUe  von  Würze  und  Bottichbier.  In  den  Brauereien,  die  mit  Kühlschiff 
und  anderen  Kühlapparaten  arbeiten,  die  überhaupt  äufseren  Einwirkungen 
mehr  ausgesetzt  sind,  wird  bei  gewissenhafter  Durchführung  ihrer  Arbeit 
eine  Infektion  nicht  viel  grOfser  sein  als  bei  Anwendung  geschlossener  Kühl- 
apparate. Aus  der  Übersicht  über  die  Untersuchungsergebnisse  der  Proben, 
welche  in  verschiedenen  Stadien  entnommen  waren,  ist  ersichtlich,  dais, 
sobald  die  Kulturhefe  ihre  Hauptarbeit  getan  hat,  den  wilden  Hefen  ge- 
nügend Gelegenheit  geboten  wird  sich  zu  entwickeln.  Wird  die  Gärdauer 
dadurch  unnötig  verlängert,  dafs  man  den  Entwicklungsprozefs  der  Kultur- 
hefe unterbindet  oder  die  Kühlung  nicht  intensiv  genug  wirken  läfst,  so 
ergeben  sich  Anzeichen,  die  für  die  Haltbarkeit  des  Bieres  verhängnisvoll 
werden  können.  Wili. 

Windisch  (651)  weist  zunächst  darauf  hin,  dafs  das  Bedürfhis  nach 
Bieren  mit  niedrigem  Endvergämngsgrad  unbedingt  vorliege.  Im  Interesse 
der  Haltbarkeit  sei  es  geboten,  dafs  es  endvergoren  zum  Ansstois  gelangt. 
Weiter  erfordert  es  die  Bekömmlichkeit,  dafs  das  Bier  trotz  Endvergärung 
noch  einen  reichlichen  un vergorenen  Extraktrest  aufweist.  In  erster  Linie 
muTs,  um  solche  Biere  zu  erreichen,  in  der  Mälzerei  durch  B.egulierung  des 
Gewächses  und  durch  möglichst  hohe  Abdarrung  das  richtige  Malz  beschafft 
werden.  Im  „Springmaisch verfahren^  ist  dann  die  Möglichkeit  gegeben, 
das  Malz  zu  Würze  von  bestimmtem  Endvergärungsgrad  zu  vermaischen. 

Das  Prinzip  des  Springmaischverfahrens  besteht  darin,  dafs  die  Tem« 
peraturen,  bei  welchen  eine  zu  starke  Zuckerbildung  vor  sich  geht,  über- 
haupt ganz  ausgeschaltet  werden.  Dies  kann  nur  in  der  Weise  erreicht 
werden,  dafs  bei  einer  Temperatur  eingemaischt  wird,  bei  der  eine  Stärke- 
lösung und  Verzuckerung  überhaupt  noch  nicht  eingetreten  ist,  und  dafs  man 
dann  diese  Maische  in  Wasser  einspringen  läfst,  dessen  Temperatur  mehr 
oder  weniger  über  der  beabsichtigten  Verzuckerungstemperatur  liegt,  und 
durch  Zuführung  von  Wärme  im  geeigneten  Augenblick  dafür  sorgt,  dafs 
dieser  Temperaturgrad  nicht  unterschritten  wird. 

15* 
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Das  Springmaischverfahren  ist  anfserordentUch  abwandlungsfthig; 
man  kann  es  anf  reine  Infusion  darchführen,  zu  einem  Einmaisch-,  zn  einem 
Zweimaisch-  oder  zn  einem  Dreimaischverfahren  ausgestalten.  Will. 

Die  von  Braun  und  Graf  (470)  untersuchten  pasteurisierten  Biere 
stammten  ans  den  Jahren  1868,  1875,  1876  und  1879.  Der  Geruch  der 
Biere  war  fast  durchgehend  eigentümlich  obstartig,  s&uerlich,  der  Geschmack 
derselben  ähnlich  dem  von  Südweinen  und  ebenfalls  säuerlich.  Jedenfalls 
war  der  Biergeschmack  nahezu  vollständig  verschwunden.  Die  Absätze 
bestanden  auch  in  diesem  Falle  vorherrschend  aus  Glutinkörperchen,  welche 
sich  in  mehreren  Punkten  von  den  bisherigen  Beobachtungen  abweichend 
verhielten.  Erstens  waren  sie  zum  gröfsten  Teil  weder  in  lOproz.  noch  in 
20proz.  Kalilauge,  sowie  in  konzentrierter  Essigsäure  löslich;  ihre  Lösung 
erfolgte  erst  durch  Erwärmen  in  diesen  Reagentien.  Zweitens  trat»  ent- 
gegengesetzt allen  bisherigen  Beobachtungen,  deutliche  Gerbstoffireaktion 
mit  0,5proz.  Goldchloridlösung  auf.  In  den  Bieren  vom  Jahre  1868  wurden 
noch  entwicklungsfähige  Hefezellen  nachgewiesen,  welche  ausschliefslich 
wilden  Arten  angehörten;  also  ein  weiteres  Beispiel  von  der  auüserordent- 
lieh  hohen  Lebensdauer  mancher  Hefen  in  alten  Bieren.  In  den  sämtlichen 
übiigen  untersuchten  Bieren  wurde  niemals  lebens-  und  entwicklungsfähige 
Hefe  gefunden. 

Nach  den  Ergebnissen  der  chemischen  Untersuchung  scheint  die  An- 
nahme berechtigt  zu  sein,  dafs  die  besonders  auffallenden  geschmacklichen 
Veränderungen  in  der  Bildung  von  Estern  ihren  Grund  haben.  Di^'enigen 
Biere,  welche  den  stärksten  weinähnlichen  Geruch  hatten,  wiesen  auch  die 
höchsten  Esterzahlen  für  flüchtige  Ester  auf.  Trotz  des  stark  säuerlichen 
Geschmackes  konnte  ein  anormaler  Säuregehalt  nicht  festgestellt  werden, 
wie  auch  bei  pasteurisierten  Bieren  von  nicht  allzu  langer  Lagerzeit,  welche 
wegen  obstähnlichen  säuerlichen  Geschmackes  beanstandet  worden  waren, 
gleichfalls  kein  vermehrter  Sänregrad  nachgewiesen  werden  konnte.  Will. 

Nach  den  Ausführungen  von  Schönfeld  (624)  ist  kochende  Gärung 
eine  Erscheinung,  welche  bei  der  Untergärung  wenig  oder  gar  nicht  bekannt 
ist,  dagegen  bei  der  Obergärung  des  öfteren  aufzutreten  pflegt,  hier  aber 
auch  nicht  bei  allen  Biersorten,  sondern  gewöhnlich  nur  bei  gewissen  Arten, 
namentlich  bei  dem  Berliner  Weifsbier  vorkommt  und  sich  darin  äufsert, 
dafs  in  dem  ersten  Stadium  der  Gärung,  in  welchem  sonst  allgemein  die 
Eräusenbildung  stattfindet,  eine  Entstehung  von  Krausen  oder  schaumiger 
Decke  nicht  zu  bemerken  ist,  und  dafs  trotzdem  die  Gärtätigkeit  der  Hefe 
eine  sehr  intensive  ist.  Die  massenhaft  emporsteigenden  Eohlensäurebläs- 
chen  schieben  an  der  Oberfläche  keinen  Schaum  zusammen,  sondern  zer- 
platzen in  demselben  Augenblick,  in  welchem  sie  aus  dem  gärenden  Biere 
heraustreten,  unter  schwach  zischendem  Geräusch,  so  daDs  eine  solche 
gärende  Würze  den  Eindruck  eines  eben  einsetzenden  Kochvorganges 
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macht  Die  kochende  and  brodehide  Erscheinung  läfst  schliefslich  nach, 
und  in  dem  Angenblick,  wo  die  Hefe  aufzutreiben  beginnt,  überzieht  sich 
auch  das  Bier  mit  einer  schaumigen  Decke,  aus  Hefe  bestehend,  und  es 
setzt  sich  schliefslich  eine  ganz  normale  Hefedecke  auf  der  Oberfläche  an. 
Das  Bier  hat  in  seinen  Eigenschaften  ganz  erhebliche  Veränderungen  er- 
litten. Anstatt  des  kompakten,  dicksahnigen  Schaumes,  wie  man  ihn  beim 
guten  Weifsbier  liebt^  bilden  sich  nur  einige  grofslockere  Blasen,  welche 
in  kürzester  Zeit  im  Glase  zusammenfallen  und  bald  völlig  zergehen.  Zer- 
platzen die  bei  der  Gärung  entstandenen  Eohlensäurebläschen,  sobald  sie 
ans  dem  Bier  an  die  Oberfläche  treten,  so  ist  die  Ursache  weniger  in  dem 
Hopfen  oder  der  Hefe  zu  suchen,  sondern  sie  ist  darauf  zurückzuführen, 
dafs  nicht  genügend  viskose  Stoffe  in  dem  Bier  vorhanden  sind,  um  eine 
möglichst  zähe  und  beständige  Hülle  um  die  Bläschen  zu  bilden.  Meist 
liegt  es  an  der  Zusammensetzung  der  Würze,  wenn  schaumlose  und  kochende 
Gärung  eintritt,  und  von  den  hierbei  in  Frage  kommenden  Stoffen  dürften 
in  erster  Linie  die  Eiweifskörper  von  ausschlaggebender  Bedeutung  sein. 
Auf  der  Tenne  forcierte  Malze  sollen  nach  der  Anschauung  von  Sghökfbld 
Veranlassung  zu  kochender  Gärung  sein.  WiU. 

Nach  den  Ausführungen  von  Schonfeld  (625)  auf  der  Oktobertagung 
der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  gibt  es  bei  der  Ober- 
gärung viel  mehr  anormale  Gärungsbilder  als  bei  der  üntergärung.  Er  • 
unterscheidet  zwischen  einer  toten  Gärung,  einer  wilden  (Hrung  und  einer 
kochenden  Gärung.  Tote  Gärung  ist  meist  auf  Einwirkung  giftiger  Stoffe 
auf  die  Hefe  zurückzuführen.  Diese  giftigen  Stoffe  können  verschiedener 
Natur  sein.  Es  kommt  vor,  dafs  sich  bei  der  Gärung  Geruchsstoffe  bilden, 
welche  an  Chlor  erinnern  und  aus  der  Zersetzung  namentlich  von  salpeter- 
sauren und  salpetrigsauren  Salzen  herrühren.  Solche  Fälle  können  bei 
Benutzung  schlechter  Wässer  eintreten. 

Die  tote  Gärung  kann  ihre  Ursache  in  Stoffen  haben,  welche  von  Bak- 
terienwirkung herrühren  und  Umsatzstoffe  von  Bakterien  sind.  Die  Bak- 
terien entwickeln  sich  vor  der  Zugabe  der  Hefe  in  der  Würze. 

Die  Gärung  wird  eine  wilde  sein,  wenn  die  Hefe  eine  aufserordent- 
lich  starke  zymatische  Kraft  an  den  Tag  legt,  indem  sie  durch  Züchtung 
in  ihrem  Zymasegehalt  zu  sehr  gestärkt  wird,  oder  indem  sie  z.  B.  durch 
Lagern  bei  kalter  Temperatur  eine  wesentliche  Erhöhung  in  ihrem  Zymase- 
gehalt erl^rt.  Die  Gärung  ist  in  kürzester  Zeit  zu  Ende  und  erreicht  das 
Bier  den  Endvergärungsgrad. 

Die  dritte  Art  der  anormalen  Gärung  ist  die  kochende  Gärung. 

Die  Weifsbierwürze  enthält  beim  Anstellen  noch  diastatische  und 
peptatische  Enzyme  in  grofsen,  wirksamen  Mengen.  Von  der  Stärke  der 
Enzyme  und  damit  auch  von  der  Menge  derselben  hängt  es  wesentlich  ab, 
wie  sich  die  Gärung  gestaltet.  Die  Gewinnung  der  Würze  mufs  also  schon 
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einen  weeentliehen  EinfloTs  haben,  aofserdem  mnfs  aber  vor  allem  in  dem 
Malze  schon  die  richtige  Omndlage  gelegt  sein. 

Die  kochende  Gärung  hat  ihre  Ursache  (allerdings  nicht  allein)  in 
der  Qnalitftt  des  Malzes  nnd  zwar  des  Weizenmalzes.  Dasselbe  enthält  in 
diesem  Falle  ganz  erheblich  mehr  an  löslichem  Zacker  nnd  Eiweifs  als 
anderesi  welches  normale  Oftning  gibt  Dies  tritt  aber  dann  ein,  wenn  das 
Malz  auf  der  Tenne  forciert  wird. 

In  der  Diskussion  wurde  von  Rudolph  mitgeteilt,  dafs  trotz  der 
kochenden  Gärung  ausgezeichnete  Biere  erhalten  werden  können.      WiU. 

Bode  (462)  teilt  die  Analyse  eines  Weizenmalzes  mit,  bei  dessen 
Verarbeitung  in  einer  Weibbierbrauerei  kochende  Gärung  aufgetreten 
war.  Diese  bestätigt  die  Anschauung  von  Sghönvsld,  welcher  auf  die  Er- 
scheinung der  „kochenden"  Gärung  als  Folge  von  Verwendung  forcierten 
Malzes  hingewiesen  hat.  Das  Malz  mulste  nach  der  mechanischen  und  che- 
mischen Analyse  als  gut  eingeschätzt  werden.  Vom  £iweil8gehalt(127o)  war 
jedoch  ttber  die  Hälfte  in  kaltem  Wasser  löslich,  der  Abbau  durch  peptische 
Enz3rme  also  infolge  Forcierens  auf  der  Tenne  ein  sehr  weitgehender.  Will. 

Sleinke  (549)  fahrt  in  einem  gegebenen  Fall  die  Blasengämng  auf 
Abscheidungen  der  Hefe  zurück.  Anläfslich  einiger  Gärversuche  im  Kleinen 
wurden  auch  reine  stickstofffreie  Zuckerlösungen  mit  Hefe  angestellt,  und 
zwar  eine  Eohrzuckerlösung  und  eine  Invertzuckerlösung.  Erstere  vergor 
sehr  langsam  und  zeigte  aus  diesem  Ghrunde  keine  Blasenbildung.  Die 
Invertzuckerlösung  vergor  dagegen  von  Anfang  an  sehr  flott^  bildete  aber 
zunächst  trotz  reichlichster  Gasentwicklung  blofs  kleine»  normale  Schaum- 
blasen. Mit  der  1 20.  Stunde  trat  Blasengärung  von  ausgesprochenster  Form 
auf.  Während  nun  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  diese  Erscheinung 
erst  gegen  Ende  der  Hauptgärung  zutage  tritt,  stand  in  dem  vorliegenden 
Falle  die  Gärung  noch  auf  ihrem  Höhepunkt.  Verf.  glaubt,  dafs  das  Material 
der  Blasenhfille  ihren  Ursprung  in  der  Schleimhaut  der  Hefenzelle  gehabt 
hat.  WUl. 

Claufsen  (486)  teilt  die  Hauptergebnisse  seiner  Untersuchungen 
über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  mit.  Untersucht  wurden  sarcinakranke 
Biere  aus  Dänemark,  Deutschland,  England  und  Amerika.  Aus  diesen  Bieren 
wurden  Pediokokken  mittels  Würzegelatine  isoliert.  Diese  wuchsen  ohne 
Schwierigkeit  in  ungehopfter  Würze  und  pasteurisiertem  Bier  und  riefen  in 
letzterem  Krankheitserscheinungen  hervor.  Die  Pediokokken  liefsen  sich 
als  zwei  wohl  gesonderte  Arten  auffassen:  Pediococcus  damnosus, 
welcher  in  den  meisten  Bieren  einen  unangenehmen  Geruch  und  Geschmack 
hervorrief,  aber  auch  nur  einen  unbedeutenden  Bodensatz  bildete,  ohne 
das  Bier  zu  trüben,  und  Pediococcus  perniciosus,  welcher  den  Geruch 
und  Geschmack  in  derselben  Weise  beeinflufste  und  aufserdem  noch  eine 
Trübung  des  Bieres  bewirkte. 
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Es  gibt  Blere,  welche  bedeutende  Mengen  von  Pediococcns  damnosru 
enthalten  können,  ohne  irgend  welche  KrankheitBerBcheinnngen  erkennen 
zu  lassen.  Die  Beschaffenheit  des  Bieres  und  nicht  diejenige  des  Pediococcns 
damuosus  ist  hier  ausschlaggebend. 

Sftmtliche  Bierpodiokokken  wuchsen  in  saoren  oder  neutralen  Nähr- 
lösungen. In  anunoniakalischem  Hefewasser,  sowie  in  alkalischen  Flüssig- 
keiten gingen  sie  gar  nicht  an.  WiU. 

Sehonfeld  (623)  hat  Brauereien  gefunden ,  bei  welchen  jahrelang 
die  wilde  Hefeinfektion  trotz  straffer  Durchführung  der  Reinigungsvor- 
schriften  nie  ganz  verschwindet  und  welche  selbst  nach  Übergang  zur 
waimen  Oärführung  die  wilde  Hefe  aus  ihrem  Betriebe  nicht  zu  bannen 
vermochten.  Man  ist  nur  zu  leicht  geneigt,  aufsen  liegenden  Faktoren,  wie 
das  Wasser  benachbarter  Fabriken  nsw.  für  die  entstandenen  Bierkalami- 
t&ten  verantwortlich  zu  machen.  Doch  traf  sie  in  den  meisten  Fällen  absolut 
keine  Schuld.  Die  Ursachen  lagen  vielmehr  mitten  im  Betriebe,  und  noch 
dazu  bei  mehreren  Brauereien  an  derselben  Stelle,  an  welcher  seit  Jahren 
die  Biertrübungen  nicht  zum  Verschwinden  kommen  wollten.  Verf.  be- 
spricht eine  Beihe  charakteristischer  Beispiele.  In  einem  Falle  waren  die 
Infektionsüberträger  die  leeren,  von  den  Kunden  zurückgebrachten  Trans- 
portfässer.  Hierzu  kamen  noch  die  G^bottiche,  deren  Boden  einen  mehr 
oder  minder  starken  Grad  von  Mürbheit  zeigten.  Auch  in  den  gereinigten 
Flaschen  kann  sich  unter  Umständen  noch  viel  wilde  Hefe  lebendig  erhalten, 
namentlich  dann,  wenn  die  Gummischeiben  brüchig  und  rissig  sind.    WiU. 

Sehonfeld  (625)  kommt  auf  Grund  neuerer  Erfahrungen  nochmals 
auf  die  Bedeutung  der  Gärbottiche  für  die  Infektionsgefahr  zurück.  Es 
unterliegt  ihm  keinen  Zweifel,  dafs  das  Holz  der  Gärbottiche  die  nach- 
haltigste und  ergiebigste  Infektionsquelle,  insbesondere  für  wilde  Hefe 
bildet.  Verf.  hat  in  verschiedenen  Brauereien  mit  schlecht  haltbaren  Bieren 
nirgends  im  ganzen  Betriebe  so  viel  wilde  Hefe  in  so  kräftig-gesundem 
Zustand  gefanden  als  an  der  Innenseite  der  Gärbottiche.  Es  ist  dorchaus 
irrig,  anzunehmen,  dafs  die  Infektion  in  den  Gärbottichen  eine  mürbe, 
weiche  Beschaffenheit  des  Holzes  zur  Voraussetzung  haben  müsse;  auch 
im  frischen  Holz  kann  die  Infektion  Fufs  fassen.  Die  darch  Eintreiben  der 
Holzspunde  faserig  gewordenen  Spundlöcher  sind  ganz  durchsetzt  mit  wilden 
Hefen.  Auffällig  ist  es,  dais  normale  Hefen  nur  ganz  vereinzelt  neben 
wilden  in  solchen  Schlupfwinkeln  vorkommen.  Aufsen  am  Bande  der  Spund- 
löcher der  Bottiche  und  selbst  im  Spundlochkanal  im  Boden  vegetieren  nicht 
annähernd  so  viele  wilde  Hefen  als  im  Bottich.  Aufsen  gedeihen  mehr 
Torola-ähnliche,  kleinzellige,  kahmartige  Hefen.  Auch  in  den  Schläuchen 
setzen  sich  besonders  gern  solche  Torula-ähnliche  and  kahmartige  Hefen  fest 

Eine  ähnliche  Infektionsquelle  wie  die  Gärbottiche  bilden  die  hölzernen 
Hefewannen.  WiU. 
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Tan  Hest  (539)  beschreibt  zwei  kleine  Arten  von  Sprofspilzen,  von 
welchen  er  die  eine  Saccharomyces  pinophtoms  melodns,  die  andere  als 
Saccharomyces  pinophtoms  enervans  benennt  Eine  Berechtigong,  diese 
beiden  Arten  zur  Gattung  Saccharomyces  zu  stellen,  besteht  zur  Zeit  nicht, 
da  Sporenbildung  bei  ihnen  nicht  bekannt  ist.  Die  kleinen  Hefen  wurden 
in  der  Luft  in  der  Umgebung  der  Brauerei  gefunden,  in  der  gekühlten 
Würze,  in  der  Anstellhefe,  in  gärenden  Bieren,  im  Fafsgeläger,  in  den 
Bierfiltem,  im  Filtermaterial  und  in  Eetourbieren,  welche  trüb  nnd  opales- 
zierend geworden  waren.  Nach  künstlicher  Infektion  verschiedener  Biere 
mit  Saccharomyces  pinophtoms  melodus  waren  diese  nach  24  Stunden  bei 
25^  trübe,  klärten  sich  aber  später  wieder.  Die  Biere  hatten  einen  eigen- 
artigen Gemch  angenommen,  welcher  mit  dengenigen  reifer,  in  einem  ge- 
schlossenen Raum  aufbewahrter  Äpfel  übereinstimmt.  Der  Geschmack  war 
nicht  ausgesprochen  schlecht.  Die  zweite  Hefe,  Saccharomyces  pinophtoms 
enervans  bildet  weniger  Alkohol  und  gibt  der  Flüssigkeit  kein  Aroma.  Mit 
diesem  Organismus  infizierte  Biere  waren  nach  24  Stunden  bei  22  ^  schon 
trüb,  wurden  dann  aber  wieder  klar.  Der  Geruch  und  Geschmack  des  Bieres 
wird  in  geringerem  Grade  als  durch  Saccharomyces  pinophtoms  melodus 
verdorben.  Äpfelgeruch  ist  in  der  Würze  nicht  nachzuweisen.  WilL 

Heyder  (540)  empfiehlt  wieder  die  Desinfektion  mit  Formalin  im 
Brauereibetrieb.  Bei  viermaligem  Gebrauch  waren  muffige  Keller  wieder 
vollständig  gemchlos  geworden.  In  kleineren  Räumlichkeiten  läfst  sich  der 
sogenannte  „Rapid-Desinfektor**  von  E.  Schneider  (Hannover)  sehr  vor- 
teilhaft verwenden,  da  hierbei  das  mit  Wasserdämpfen  übergehende,  höchst 
aktiv  wirkende  Formalin  von  auTserordentlich  keimtötender  Kraft  ist.  Der 
Verbrauch  belauft  sich  bei  100  cbm  Rauminhalt  auf  ca.  800-900  g,  wofür 
zur  Verdampfung  die  ungefähr  gleiche  Menge  Heizspiritus  nötig  ist.  Durch 
Verdampfung  der  gleichen  Menge  25-30proz.  Ammoniaks  wird  das  an  den 
Flächen  kondensierte  Formalin  in  das  geruchlose  Hexmethylentetramin 
übergeführt.  Die  dampfförmige  Desinfektion  läfst  sich  auch  auf  die  Lager- 
fässer ausdehnen  nnd  ist  die  erzielte  Wirkung  eine  weit  gröfsere  als  mit 
dem  üblichen  Schwefeln  der  Fässer,  doch  dürfte  es  die  letztere  Methode 
wegen  deren  Einfachheit  wie  Billigkeit  kaum  verdrängen.  Bei  Bürsten, 
Schläuchen,  Zeugwannen  u.  dergl.  genügt  eine  3-58tündige  Einwirkung 
einer  2-3proz.  Formalinlösung.  Der  stechende  Gemch  des  Formalins  soll 
für  die  Atmungsorgane  keineswegs  schädlich  sein.  Will. 

Will  (650)  bespricht  zunächst  die  Desinfektion  im  allgemeinen  nnd 
erörtert  weiterhin  die  Anforderangen,  welche  an  ein  gutes,  im  Brauerei- 
betrieb verwendbares  Desinfektionsmittel  gestellt  werden  müssen.  Zum 
Schlufs  werden  auf  Gmnd  eingehender  Untersuchungen  die  wichtigsten  im 
Brauereibetrieb  anwendbaren  Desinfektionsmittel  und  deren  Eigenschaften 
kritisch  behandelt,  sowie  Anweisnng  gegeben,  wo,  in  welcher  Weise  und 
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welcher  Konzentration  die  einzelnen  Desinfektionsmittel  angewendet  werden 
sollen.  Es  sind  dies  Soda,  Ätzkalk,  der  Chlorkalk,  das Antiformin,  die 
schwefllige  S&nre,  die  Flnfssäare,  das  Flnorammoninm,  die  Eieselwasser- 
stoffsänre  (Montanin),  das  Mikrosol,  Antiuonnin,  Antigermin  and  Formal- 
dehyd. JViU. 

Nach  dem  englischen  Patent  von  Wrede  nnd  OfFersen  (654)  wird 
die  Hefe  gewaschen,  durchgeseiht  znr  Entfernung  der  gröberen  Veranreinig- 
nngen  und  dnrch  einen  Lnftstrom,  welcher  mit  Ammoniak  gesättigt  ist, 
fortwährend  bewegt,  wodurch  die  Hefe  entfärbt  und  die  Bitterstoffe  entfernt 
werden.  Die  Hefe  wird  sodann  zur  Kräftigung  in  eine  schwach  angesäuerte 
Nährlösung  von  6  bis  8^  Ball,  gebracht.  Dadurch  wird  ihr  gleichzeitig  ein 
Weinaroma  verliehen.  Nach  beendeter  Gärung  wird  die  Hefe  gesammelt, 
filtriert  und  verpackt,  um  für  Backzwecke  Verwendung  zu  finden.  (Nach 
Joum.  of  the  fed.  inst,  of  brewing  1903.)  Kröber. 

Baker  (453)  erörtert  die  verschiedenen  Methoden  und  Arten  der  Ver- 
wendung der  Brauereihefe.  Nach  Besprechung  der  chemischen  Bestandteile 
der  Hefezellen  werden  die  wichtigsten  Methoden  und  Patente  zur  Extraktion 
des  Zellinhalts  zwecks  Gewinnung  von  Nahrungsmitteln  etc.  vorgeführt. 
Die  Hefepräparate  für  therapeutische  Zwecke,  Zymase,  Hefeprodukte  für 
die  Lederindustrie  etc.,  finden  ebenfalls  Berücksichtigung.  Kröber. 

Nach  Brunts  (472)  englischem  Patent  wird  die  Brauereihefe  zur  Be- 
seitigung des  bitteren  Geschmacks  und  Brauchbarmachung  für  Backzwecke 
zunächst  mit  Wasser  ven-ührt,  filtriert,  gesiebt  oder  geklärt,  mit  einer  10 
bis  20proz.  Boraxlösung  oder  einem  anderen  Alkali  behandelt,  nach  dem 
Absetzen  filtriert,  ausgewaschen  und  geprefst.  (Nach  Journ.of  the  fed.  inst, 
of  brewing  1 903.)  Eröber. 

Bokomy  (463)  fand,  dafs  die  in  der  Hefe  enthaltenen  bittern  Stoffe, 
welche  sich  zu  einem  dem  Fleischextrakt  ähnlich  schmeckenden  Präparat 
verarbeiten  lassen,  durch  vorsichtiges,  vorhergehendes  Trocknen  der  Hefe 
ihrer  Menge  nach  gesteigert  werden  können.  Dasselbe  ist  der  Fall,  wenn 
die  Hefe  mit  Iproz.  Phosphorsäure  (oder  besser  Iproz.  Milchsäure)  bei 
35^  C.  stehen  bleibt.  Werden  der  Hefe  vorher  noch  fremde  Eiweifstoffe 
zugesetzt  (Fleischfnttermehl,  Erbsenmehl),  so  wird  infolge  Proteolyse  durch 
die  Hefe  auch  ein  Teil  dieser  Eiweifsstoffe  noch  in  lösliche  Albumosen  und 
Peptone  verwandelt.  Kröber, 

Nach  dem  Patent  von  Müller  (595)  wird  der  unter  Zusatz  von  Salz 
verflüssigten  und  auf  70  bis  80^  erwärmten  Hefe  Stärke  beliebiger  Art 
oder  Mehl  zugesetzt,  wodurch  das  Stärkmehl  verkleistert  wird.  Nach  dem 
Abkühlen  kann  der  Kleister  zu  einem  dicken  Brei  verrührt  werden,  worauf 
er  auf  flachen  Schalen  ausgebreitet,  rasch,  jedoch  bei  einer  Temperatur  von 
nicht  über  30®  getrocknet  und  durch  Mahlen  in  Pulverform  gebracht  wird. 
Das  so  erhaltene  Produkt  soll  hauptsächlich  für  Suppen,  Saucen,  Gemüse 
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usw.  an  Stelle  der  bisher  gebräuchlichen  Fleischeztrakte  und  ähnlichen 
Produkte  benutzt  werden.  Witt. 

Zellner  (655)  beschreibt  zunächst  die  Darstellung  der  drei  Hefen- 
extrakte Ovosy  Wuk  und  Siris.  Die  Zusammensetzung  von  Ovos  wird  nach 
der  Analyse  von  Lbbbin,  diejenige  des  Siris  nach  der  Analyse  von  Fbb- 
SBNius  angegeben.  Für  Wuk  fehlen  noch  solche  Angaben.  Verf.  erörtert 
sodann  die  drei  Fragen:  1.  Können  die  Hefeextrakte  rein  äufserlich  als 
Ersatzmittel  ftlr  Fleischextrakte  dienen?  2.  Enthalten  sie  wirklich  die 
wertvollen  Extraktivstoffe  und  Anregungssubstanzen,  die  Fleischbasen 
und  Fleischsalze  der  echten  Fleischextrakte?  8.  Üben  sie  nicht»  vielleicht 
infolge  ihres  hohen  Nuklelngehalte&,  unter  Umständen  einen  ungünstigen 
Einünfs  auf  den  Organismus  aus?  Die  erste  Frage  ist  bedingt  zu  bejahen. 
Die  zweite  Frage  wird  an  der  Hand  der  Untersuchungen  von  K  Mioko 
(Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und  OenuiBmittel  1902,  5,  p.  193)  ver- 
neint. Eine  präzise  Stellungnahme  zur  dritten  Frage  ist  erst  dann  mdglich, 
wenn  physiologische  Untersuchungsergebnisse  bekannt  geworden  sind.  Be- 
denklich erscheint  jedenfalls  der  hohe  Gehalt  der  Hefenextrakte  an  NukleXn. 
NukleYn  wird  als  die  gemeinsame  Vorstufe  der  Harnsäure  und  der  Xanthin- 
basen  angesehen.  Beim  Zerfall  der  Nuklelne  im  tierischen  Organismus 
bildet  sich  Harnsäure.  Verf.  hat  Versuche  zum  Nachweis  der  Nuklelne 
in  den  Hefeextrakten  angestellt»  die  Analysenergebnisse  sollen  jedoch  erst 
noch  folgen.  Sämtliche  Hefeextrakte  waren  steril  Wiü. 

Brennerei  und  Prerehefenfabrikation 

Das  Bauer  (456)  patentierte  Verfahren  der  Eunsthefebereitung 
verwendet  ein  aus  Bierhefe,  welche  von  den  Hopfenbestandteilen  nicht  be- 
I  freit  ist,  durch  Selbstgärung  der  Hefe  gewonnenes  Nährmittel.  Letzteres 

wird  der  verzuckerten  und  mit  Mineralsäure  (Schwefelsäure,  Salzsäure, 
Phosphorsäure)  angesäuerten  Maische,  die  keinen  weiteren  Malzzusatz  er- 
hält, zugesetzt.  Die  so  vorbereitete  Maische  dient  als  Hefegut  zur  Ver- 
mehrung der  Hefe.  Die  AusfOhrung  des  VerfUirens  kann  in  folgender 
Weise  erfolgen:  Man  bereitet  die  Hauptmaische  in  der  ttblichen  Weise,  ent- 
nimmt derselben  etwa  2^/3-5  Vol-Proz.  und  versetzt  diese  Menge  mit  0,1^/^ 
Schwefelsäure  oder  einer  anderen  Mineralsäure,  sowie  mit  etwa  1- 1^/^  Ldter 
einer  Bierhefeauflösung  vom  spezifischen  Gewicht  1,08  (oder  entsprechend 
weniger  des  konzentrierten  Produktes)  pro  100  Liter  Heferoaische.  Zur 
Sterilisierung  genügt  eine  Temperatur  von  60^  B. 

Die  Hefe,  durch  Lüftung  unterstützt,  zeichnet  sich  durch  grofse  6är- 
kraft  aus.  Will. 

Schwarz  (629)  weist  an  der  Hand  eines  Falles  aus  der  Praxis,  in 
welchem  trotz  gutenMateriales  und  ziemlich  guter  Vergärung  infolge  aufser- 
gewöhnlich  hoher  Säurezunahme  die  Ausbeute  zu  wünschen  übrig  liefs, 
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daranfhin,  dafs  nach  Schlafs  der  Kampagne  während  des  Sommers  der  ganze 
Brennereibetrieb  einer  grtlndllchen  Reinigung  and  Desinfektion  zn  unter- 
ziehen ist.  Wiü. 

Christek  (483)  hat  sich  fiberzeugt,  dafs  es  bei  Verwendung  von 
Beinhefe  mOglich  ist  mit  sehr  wenig  Eunsthefe  rationell  zu  arbeiten.  Verf. 
frischt  seine  Hefe  monatlich  mit  1  kg  Reinhefe  auf,  und  verwendet  nur 
4^/o  reife  Hefe,  welche  nicht  vorgestellt  wird,  auf  100  Liter  süfser  Maische 
von  etwa  20®  BUg.  zur  Vergärung. 

Verf.  ging  in  dieser  Kampagne  mit  der  Zugabe  von  Hefe  bis  auf  8^/^ 
herunter  und  liefs  mehrere  Maischen  von  5000  Liter  bei  728tttndiger  Gär- 
daner  mit  8  Liter  reifer  Hefe  von  Rasse  n  und  XII  für  je  100  Liter  Maische 
anstellen,  ohne  bei  der  Vergärung  der  reifen  Maische  oder  in  der  Alkohol- 
ausbeute gegenüber  jenen  Maischen,  welche  mit  4^/o  Hefe  vergoren  waren, 
einen  Unterschied  wahrzunehmen.  WiU. 

Parow  (605)  teilt  in  einem  Reisebericht  seine  ttber  die  Reinhefe 
Rasse  Xu  gesammelten  Erfahrungen  mit  Sie  bewährte  sich  gut  Zu- 
weilen war  die  Vergärung  eine  mäfsige.  Die  Orttnde  liegen  aber  offenbar 
nicht  in  einer  mangelnden  Oärkraft  der  Hefe,  sondern  in  den  verwendeten 
Materialien,  in  der  mangelnden  Keimfähigkeit  der  (berste  und  in  den  hart- 
gefrorenen Kartoffeln.  Die  meisten  der  revidierten  Brennereien  arbeiteten 
am  besten  bei  einer  Vergärung  der  Hefe  auf  4-5^  Bllg.  Die  Hefe  Rasse  Xn 
schäumt  nicht  Eine  lange  Verznckerungsdauer  der  Maische  wirkt  günstig 
auf  die  Vergärung.  Auch  wurde  das  Vorstellen  einer  weit  vergorenen  Hefe  mit 
süfser  Maische  in  einigen  Brennereien  mit  gutem  Erfolg  angewendet.  Will, 

Hesse  (584)  teilt  mit,  dafs  die  Rasse  Xu,  so  lange  ihm  noch  voijährige 
Gerste  zur  Verfügung  gestanden  habe,  ausgezeichnete  Vergärungen  der 
Maischen  hervorzubringen  imstande  gewesen  sei.  Eine  Maische  aus  Dabeb- 
schen  Kartoffeln  sei  von  27  ^  B.  auf  1  ^  B.  vergoren.  Er  kann  jedoch  die 
Schuld  an  der  später  eingetretenen  schlechten  Vergärung  nicht  allein 
der  Gerste  beimessen,  sondern  auch  dem  schlechten  Material,  welches  sehr 
langsam  und  lange  gedämpft  werden  muiä.  Will, 

Ganske  (514)  hat  die  Erfahrung  gemacht,  dafs  die  Anwendung  des 
Kalkes  zur  Weiche  nicht  immer  den  gewünschten  Erfolg  bringt  und  nament- 
lich bei  Quellstocken  mit  zu  engem  WasserabfluTsrohr.  Mit  vorjährigem 
Malz  Cl^  Hafer  und  ^/^  Gerste)  wurde  eine  vorzügliche  Vergärung  erzielt. 
Das  diei^'ährige  Malz  ist  mangelhaft  und  vergoren  die  Maischen  bis  zu 
1,5  ^  B.  schlechter  und  zeigten  eine  matte  Nachgärung.  Eine  Besserung 
der  Vergärung  trat  ein,  als  sämtliches  Malz  während  des  Maischens 
zugesetzt  und  bei  48-50®  R.  eine  halbe  Stunde  verzuckert  wurde.  Das 
Malz  wird  jünger  verarbeitet 

Schlechte  Vergärung  trat  ein,  sobald  die  Säure  unter  2®  betrug;  am 
günstigsten  wurde  mit  2,5®  gearbeitet.  Die  Rasse  n  konnte  unbeschadet 
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auf  3-4  ^B.  vergären,  während  Basse  Xu  besser  arbeitet,  wenn  sie  nicht 
unter  6^  vergoren  ist.  Will. 

Brauer  (466)  teilt  seine  Erfahmng  bezüglich  der  HefenfOhmng  bei 
Reinhefe  Basse  XII  unter  dem  Milchsäureverfahren  mit.  Während  Basse  11 
sehr  empfindlich  bei  höheren  Temperaturen  war,  kann  Basse  Xn  diese 
Temperaturen  besser  vertragen,  ja  sie  mufs  sogar  bei  der  Hauptgämng  auf 
24^  B.  gehalten  werden  und  auch  im  Hefenfafs  bis  zu  dieser  Temperatur 
kommen,  um  die  beste  Vergärung  zu  liefern.  Bei  der  Nachgärung  ist  20®  B. 
das  beste  Klima. 

Basse  11  vertrug  ohne  Nachteil  eine  Säuremenge  bis  zu  2,5  ccm  N.  N., 
bei  Basse  XII  darf  man  dagegen  über  1,5  ccm  N.  N.  nicht  hinausgehen. 
Die  Hefe  mufs  mehr  als  ^/^  des  scheinbaren  Zuckergehaltes  vergären.   Will. 

Siegler  (636)  hat  vergleichende  Versuche  mit  Basse  XII  und  Basse  II 
sowie  mit  einem  Gemisch  beider  Bässen  angestellt  zur  Entscheidung  der 
Frage,  welche  Basse  eine  gröfsere  Grärkraft  besitzt.  Die  Basse  n  hat  bei 
der  Vergärung  konzentrierterer  Maischen  (24-26  ®B.)  die  Basse  XU  ge- 
schlagen, bei  dünneren  Maischen  (bis  zu  23  ^  B.)  jedoch  halten  sich  beide 
Hefen  das  Gleichgewicht.  Das  Gemisch  beider  Bässen  hat  die  Wirkung 
der  Basse  n  ergeben.  Wüi, 

Heinzelmann  (525)  berichtet  über  die  Besultate  des  Preisaus- 
schreibens für  die  beste  Arbeit  betreffend  die  Konkurrenz  der  beiden  Hefen- 
rassen II  und  XII.  Es  sollte  hauptsächlich  geprüft  werden,  ob  Basse  XII 
hochprozentige  Maischen  vergären  könne.  2  Arbeiten  stellen  die  Basse  XII 
gegenüber  der  Basse  U  und  nur  1  Arbeit  (Schibmank)  wieder  die  Basse  11 
gegenüber  der  Basse  XII  als  überlegen  hin.  Hierdurch  ist  erwiesen,  dafs 
Basse  XII  f&r  den  gröfsten  Teil  der  Brennereien  auch  bei  konzentriertesten 
Maischen  ausreicht. 

Bei  der  Hefenführung  wurde  im  allgemeinen  ganz  verschieden  ver- 
fahren. Durch  Variation  des  Säuregehaltes  wurden  merkliche  Unterschiede 
in  der  Vergärung  der  Maischen  nicht  erzielt.  Ebenso  wurden  verschiedene 
Konzentrationen  des  Hefengutes  angewandt,  z.  B.  23-24  ^  B.  und  1 8-2 1  ^  B., 
aber  die  Vergärung  der  Maischen  wurde  dadurch  auch  nicht  wesentlich 
beeinflufst. 

Hessb,  welcher  nach  dem  BAUEBSchen  Patent  mit  Schwefelsäure  unter 
Zugabe  des  BAUBBSchen  Hefeextraktes  arbeitete,  schliefst  aus  seinen  Ver- 
suchen, dafs  Basse  XII  in  Anbetracht  der  Vergärung  hochprozentiger 
Maischen  genau  dasselbe  zu  leisten  vermag,  wie  Basse  11,  und  dafs  sie  dieser 
darin  vollständig  ebenbürtig  zur  Seite  gestellt  werden  kann.  Hesse  gibt 
aber  der  Basse  XII  wegen  der  ruhigeren  Gärung  und  wegen  des  geringeren 
Stejgraumes,  den  sie  erfordert,  vor  Basse  II  den  Vorzug.  Will, 

Schneider  (621)  teilt  mit,  dafs  sich  Basse  XII  gut  bewährt  habe; 
allerdings  liefsen  sich  keine  so  gleichmäfsigen  Besultate  erzielen,  da  die 
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Gerste  sehr  zn  wünscben  übrig  liefs  nnd  anch  die  Eaitoffeln  in  erfrorenem 
und  angefaultem  Zustande  verarbeitet  werden  mnfsten.  Die  Maischen  ver- 
goren von  27  «B.  auf  l^B.  bei  96 stündiger  Gärung.  Bei  23  bis  25proz. 
Maischen  schwankt  die  Vergärung  von  0,7  bis  1,4^  B.  Wenn  auch  bei 
Basse  n  in  den  vorhergehenden  Jahren  die  Vergärungen  fast  dieselben 
waren,  so  neigten  die  Maischen  sehr  leicht  zam  Schäumen,  was  bei  der 
Rasse  XII  noch  nicht  wahrgenommen  wurde.  Will. 

Biihrke  (473)  hat  das  Mattwerden  der  Rasse  XII  durch  Zusatz  von 
Malzmaische  zum  sauren  Hefengut  vor  dem  Anstellen  verhütet.  Will. 

Handke  (521)  teilt  mit,  dafs  sich  Rasse  XII  ganz  besonders  zu 
24  stündiger  Hefeführnng  unter  Anwendung  von  technischer  Milchsäure 
eignet.  Die  Maische  vergärt  von  20-22^  B.  auf  6-6  <>  B.,  die  Anstell- 
temperatur beträgt  10-12  <>  R.;  die  Hefe  erwärmt  sich  auf  20-220  R.;  der 
Säuregehalt  in  der  fertigen  Hefe  beträgt  1,3-1,5^.  Die  Hauptmaischen 
vergären  von  23-23,8  auf  0,8  bis  1,3  «  B.;  durchschnittUch  wurden  ll,25®/o 
reinen  Alkohols  pro  Liter  Raum  abgefertigt.  Über  Schaumgärung  hatte 
Verf.  bei  Rasse  n  nicht  zu  klagen,  nur  brauchte  sie  viel  mehr  Steigraum, 
als  Rasse  XII.  Will. 

Henneberg  (529)  beschreibt  zunächst  die  morphologischen  Verhält- 
nisse der  Brennereihefen  Rasse  II  und  XII.  Die  obergärige  Rasse  n  ist 
im  Jahre  1889  von  Linbneb  aus  der  Hefe  einer  Brennerei  isoliert  worden. 
Von  Matthes  wurde  1902  die  Rasse  XU  rein  gezüchtet  und  nach  günstig 
verlaufenen  Versuchen  in  die  Praxis  eingeführt.  Die  Riesenkolonien  auf 
ungehopfter  Würzegelatine  zeigen  bei  beiden  Rassen  grofse  Verschieden- 
heiten. Rasse  11  hat  eine  durch  einige  wenig  tiefe,  konzentrisch  und  radiär 
verlaufene  Furchen  zerteilte,  sonst  glatte  Oberfläche.  Der  Rand  ist  ziemlich 
gerade  abgegrenzt.  Bei  Rasse  XII  ist  die  Oberfläche  durch  tiefere,  un- 
regelmäfsig  radiär  verlaufende  Furchen  sehr  uneben.  Die  durch  diese 
Furchen  entstehenden  Rippen  tragen  eine  äufserst  zierliche  konzentrische 
Ringelung.  Durch  die  nicht  in  gleichmäfsiger  Entfernung  vom  Mittelpunkt 
endenden  Rippen  entsteht  ein  unebener  Rand. 

Ähnlich  verhalten  sich  die  Kolonien  aus  einer  Zelle  auf  ungehopfter 
Würzegelatine. 

Rasse  11  hat  manchmal  in  24  Tagen  die  Gelatine  bereits  verflüssigt, 
Rasse  XII  dagegen  in  dieser  Zeit  niemals. 

Auf  Agar  sind  die  Unterschiede  weniger  ausgesprochen. 

Im  allgemeinen  wächst  Rasse  XII  schneller  als  Rasse  n.  Das  Wachs- 
tum in  Flüssigkeiten  zeigt  charakterische  Unterschiede. 

Die  SproÜBverbände  sind  bei  Rasse  n  wenig  ausgebildet.  Bei  Rasse 
Xn  sind  dagegen  10-20  zellige,  fest  zusammenhängende  Sprofsverbände 
zu  beobachten.  Durch  das  Vorhandensein  der  Sprofsverbände  kann  wahr- 
scheinlich z.  B.  die  bei  Rasse  XII  häufig  beobachtete  Flockenbildung  und 
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andererseits  durch  das  Fehlen  derselben  die  weniger  oft  vorkommende  bei 
Rasse  n  erklärt  werden. 

Rasse  Xu  bildet  bei  28®  C  schon  nach  sechs  Tagen  eine  Haut  aaf 
Flttssigkeiten,  während  Rasse  II  während  dieser  Zeit  kaum  Anfänge  zor 
Hantbildnng  and  erst  am  13.  Tage  eine  deutliche  Haut  zeigt  Die  Haut 
ist  bei  Rasse  XII  feuchtglänzend,  etwas  dick  und  zerteilt  sich  bei  der  ge- 
ringsten Berührung.  Die  Haut  bei  Rasse  n  ist  dagegen  eine  Staubhaot 
und  geht  beim  Schütteln  als  Trübung  unter.  Rasse  XII  hat  typische,  zu- 
sammenhängende Eahmhautzellen. 

Der  Bodensatz  liegt  bei  Rasse  11  weniger  fest  und  ist  weniger  reichlich 
als  bei  Rasse  IL 

Die  Form  der  Zellen  von  Rasse  n  ist  im  allgemeinen  länglich  eiförmig, 
die  von  Rasse  Xn  rundlich  eiförmig.  In  Kulturen  auf  nngehopfter  Würze- 
gelatine  und  auf  Agar  hat  Rasse  Xn  mehr  als  Rasse  II  die  Neigung,  lang- 
gestreckte, kahmhefeähnliche  Zellen  zu  bilden.  Die  auf  ruhig  stehenden 
Flüssigkeiten  nach  einiger  Zeit  sich  bei  Rasse  XU  bildenden  Häute  und 
die  von  beiden  Rassen  gebildeten  Hefenringe  setzen  sich  ebenfalls  aus 
kahmhefeähnlichen  Zellen  zusammen«  Diese  sind  bei  Rasse  n  meist  viel 
weniger  zusammenhängend  als  bei  Rasse  Xn.  Rasse  XII  bildet  im  Gegen- 
satz zu  Rasse  n  selbst  bei  37-38  ^  nur  normale  Zellen  zwischen  Eahmhaut- 
zellen. Die  Zellen  von  Rasse  II  sind  im  sdlgemeinen  gröfser  als  diejenigen 
von  Rasse  Xn.  Bei  beiden  bilden  sich  Riesenzellen.  Bei  Rasse  n  und  Xn 
sind  diese  oft  fast  völlig  rund  (9.1  fi).  Die  Zellen  von  Rasse  11  werden 
bei  längerer  Führung  in  Eartoffelbrennereien  rundlicher  und  kleiner. 

Die  Untersuchung  der  Sporenbildung  gibt  keine  besonderen  üntw- 
scheidungsmerkmale.  Rasse  XU  bildet  leichter  und  reichlicher  Sporen  als 
Rassen. 

Die  Glykogenbildung  ist  bei  beiden  Hefenarten  besonders  stark. 
Rasse  II  hatte  meist  etwas  mehr  als  Rasse  XH.  Will. 

Henneberg  (527)  demonstrierte  in  der  dritten  Sitzung  des  Vereins 
der  Spiritus-Fabrikanten  mittels  Skioptikon  eine  Reihe  von  Photogrammen, 
welche  er  von  verschiedenen  Eulturen  der  Heferassen  11  und  XII  aufge- 
nommen hatte,  um  die  morphologischen  Unterschiede  zwischen  beiden  dar- 
zutun.  Die  dem  Vortrag  beigegebenen  Abbildungen  sind  die  gleichen, 
welche  auch  der  ausführlichen  Mitteilung  von  Hbnkibbi&eg  über  den  gleichen 
Gegenstand  in  der  Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  (s.  diesen  Bericht  p.  237) 
beigefügt  wurden.  WüL 

Henneberg  (528)  berichtete  in  der  dritten  Sitzung  des  Vereins 
der  Spiritus-Fabrikanten  über  Eonkurrenzversuche  mit  den  Brennereihefe- 
rassen n  und  xn,  welche  in  der  Fabrik  angestellt  wurden.  Die  Rasse  Xn 
siegt  in  Getreidemaische,  sowohl  in  schwach-  wie  starkgesäuerter.  Es  kann 
also  nicht  stets  von  der  Säure  allein,  wie  aus  den  Versuchen  mit  Würze 
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sonst  zu  schliefsen  ist,  abhängen.  Rasse  II  siegt  in  der  Eartoffelmaische, 
in  der  Praxis  wie  im  Laboratorium,  und  ebenso  in  der  starksauren  Würze, 
wfihrend  sich  in  schwachsaurer  Würze  Rasse  n  und  Rasse  XII  in  gleich 
schneller  Weise  vermehren.  Die  bisherigen  Untersuchungen  deuten  ferner 
daraufhin,  dals  in  nicht  saurer  Würze  Rasse  Xn  siegen  wird.  Will 

Matthes  (581)  gab  als  zweiter  Berichterstatter  über  die  Eonkurrenz- 
versuche  mit  Rasse  11  und  XII  (siehe  vorstehendes  Referat  Hsni^bkbg) 
noch  einige  Erläuterungen.  Es  handelt  sich  darum  auf  dem  Wege  der  natür- 
lichen Reinzucht  Hefe  Rasse  11  und  XII  zu  trennen.  Die  Versuche  mufsten, 
da  das  Endresultat  immer  eine  für  Eartoffelmaische  brauchbare  Anstell- 
hefe geben  sollte,  vorläufig  darauf  beschränkt  werden,  unter  Einhaltung 
bestimmter,  gleicher  Temperaturen  beide  Hefen  neben  einander,  oder  viel- 
mehr mit  einander  in  zwei  verschiedenen  Nährflüssigkeiten  zu  ziehen,  von 
denen  die  eine  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  der  Rasse  11,  die  andere 
der  Rasse  Xn  günstigere  Entwicklungsbedingungen  bietet. 

Rasse  II  gedeiht  am  besten  in  hochprozentigen  Maisehen  bei  hohem 
Säuregehalt,  Rasse  XII  dagegen  in  weniger  konzentrierten  und  ist  empfind- 
lich gegen  hohe  Säure. 

In  der  konzentrierten  Maische  von  24^  B.  mit  2,8^  Säure  hätte 
daher  Rasse  II  die  Überhand  gewinnen  müssen,  in  der  anderen  mit  19^  B. 
und  13  <^  dagegen  Rasse  XU.  Rasse  n  wurde  jedoch  in  beiden  verdrängt 
und  gerade  in  der  konzentrierten  Maische  am  schnellsten.  Später  änderte 
sich  das  Verhältnis  beider  Hefen  zu  einander  zugunsten  der  Rassen.  Eine 
Hefe  ganz  zu  eliminieren  ist  bisher  nicht  gelungen.  Rasse  U  verliert  im 
Zusammenleben  mit  Rasse  XII  die  Eigenschaft  Schaumgärung  zu  erzeugen, 
und  zwar  schon  in  der  vierten  Generation.  WiU. 

Brauer  (468)  berichtet  über  Schaumgärung  bei  Rasse  XH.  Ver- 
wendet wurden  zu  den  Maischen  stark  faulige  Kartoffeln  und  kleinkörnige 
Oerste,  welche  vor  einigen  Monaten  gesund  verarbeitet  keinen  Schaum 
zeigten.  Verf.  hat  die  Überzeugung  gewonnen,  dafs  jede  Hefe  Schaum- 
gärung zu  erzeugen  imstande  ist,  sofern  die  Maische  dazu  disponiert  ist  Will, 

Schlrmanil  (619)  hat  die  vergleichenden  Versuche  mit  Rasse  n  und 
xn  fortgesetzt.  Zunächst  war  er  zu  der  Überzeugung  gekommen,  dafs  die 
Rasse  Xn  keineswegs  irgend  welche  eigenartige  Behandlung  verlange. 
Während  jedoch  bei  Anwendung  von  Rasse  II  die  96stündige  Oärdauer 
nur  bedingungsweise  von  Nutzen  sein  würde,  zieht  Verf.  bei  Rasse  XII  für 
konzentrierte  Maischen  immer  diese  Gärdauer  vor,  da  man  dadurch  dieser 
Hefe  xmzweifelhaft  zu  Hilfe  kommt.  Verf.  ging  dann  dazu  über,  die  Bottiche 
teilweise  zu  befüllen,  wobei  die  ganze  Hefe  der  ersten  Maische  zugesetzt 
und  diese  auf  die  zu  befüllenden  Bottiche  verteilt  wird.  Der  Einflufs  auf 
die  Tätigkeit  der  Hefe  ist  ein  günstiger.  Bei  Anwendung  beider  Hefen 
war  der  Unterschied  gegenüber  Rasse  11  allein  nur  gering. 
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Bei  Verarbeitung  von  gesunden  Kartoffeln  vergoren  Maischen  mit 
24-25»  B.  auf  1-0,8*^  B.  mit  einem  Alkoholgehalt  von  13-13,5  Vol.-Proz. 
im  Filtrat. 

Beim  Zusammenarbeiten  beider  Heferässen  ergänzen  sich  beide  mit 
ihren  guten  Eigenschaften.  So  kommt  die  Neigung  der  Basse  II  zur  Schanm- 
bildung  fast  gar  nicht  mehr  zur  Geltung.  Die  Bottiche  gären  lebhafter. 

Im  allgemeinen  hält  es  Verf.  bei  der  96stündigen  Gärdauer  für  sehr 
wichtig  und  durchaus  nötig,  dafs  die  Hauptgämng  möglichst  verlangsamt 
wird.  Der  Vorteil  der  96stündigen  Gärung  scheint  durch  Verlust  an  Alkohol 
nur  ein  sehr  mäfsiger  zu  sein. 

In  der  96stttndigen  Gärung  kann  nie  der  Grund  für  starke  Säure- 
bildung in  der  Maische  gesucht  werden.  Will. 

Truthahn  (643)  arbeitete  mit  Rasse  U  ohne  BAüEBSchen  Extrakt 
und  konnte  die  Schaumgämng  kaum  bewältigen;  schon  bei  der  ersten 
Extrakthefe  hörte  die  Schaumgärung  auf;  denselben  FaU  hatte  Verf.  mit 
Basse  XII. 

Verf.  zieht  Rasse  XII  der  Rasse  II  vor  und  zwar  aus  dem  Grunde, 
weil  sie  bei  allen  Eigenschaften  der  Rasse  II  noch  die  besitzt,  höheren 
Temperaturen  gegenüber  widerstandsföhiger  zu  sein.  Will. 

Böttcher  (465)  hat  zunächst  beim  Arbeiten  mit  Rasse  II  und  Xn 
keinen  Unterschied  betreffs  der  Vergärung  und  Ausbeute  feststellen  können. 
Beim  absichtlichen  Verarbeiten  von  ungeirorenen  und  verfaulten  Kartoffeln 
ohne  gröfseren  Malzzusatz  ging  die  Gärkraft  der  Hefe  sowie  die  Vergärung 
der  Maische  bei  dem  gleichen  Quantum  derselben  zurück,  und  zwar  bei 
Rasse  II  bis  auf  2,0,  bei  Rasse  XII  bis  auf  1,6.  Die  Hefe  war  durch  das 
schlechte  Material  infiziert  worden.  Rasse  XII  erwies  sich  gegen  die  In- 
fektion widerstandsföhiger  als  Rasse  II.  Will. 

Brauer  (469)  hat  zu  Beginn  der  Kampagne  1903  mit  Rasse  Xn 
von  vorneherein  so  vorzügliche  Resultate  erzielt,  dafs  er  Rasse  11  bisher 
gar  nicht  verwendete.  Der  erste  Bottich  vergor  von  23  auf  0,4®  B.  und  die 
Vergärung  ist  selbst  bei  25proz.  Maische  nicht  über  0,5^  B.,  meist  0,2-0,3^ 
heruntergegangen.  Verf.  führt  die  Hefe  mit  1-1,2  ®  Säure.  Zur  Infizierung 
mit  Milchsäurepilz  benutzt  Verf.  für  240  Liter  Hefenfafsraum  nur  1  Liter 
saures  Hefengut,  das  vollständig  genügt,  und  betrachtet  es  auch  jetzt  noch 
als  keinen  Nachteil,  wenn  das  Hefengut  während  des  Säuerungsprozesses 
gelegentlich  auf  37  ^  R.  abkühlt.  Will, 

Brauer  (467)  erhielt  bei  Anwendung  des  BAVEBSchen  Extraktes  einen 
merklich  höheren  Spiritusertrag.  Bei  ganz  gleichem  Material  zeigten  die 
mit  BAUEBSchem  Extrakt  behandelten  Hefen  keinen  Schaum  in  den  Mai- 
schen, während  alle  übrigen  ohne  Extrakt  Schaum  erzeugten.  Will. 

Pohl  (609)  teilt  seine  Erfahrungen  über  den  Zusatz  von  BAUiBBschen 
Hefeextrakt  zur  Schwefelsäurehefe  mit.   Die  Bottiche  waren  um  0,2  bis 
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0,3^  B.  schlechter  vergoren  als  die  mit  Milchgänrehefe  angestellten  and 
dementsprechend  verhielten  sich  die  Spiritnsansbeuten,  obgleich  dieselbe 
Eartoffelsorte  verarbeitet  wnrde.  Auch  bei  Verarbeitung  von  gesnndem 
Material  waren  die  Vergärnngen  nnd  Aasbeaten  dem  Zackergehalt  der 
Maischen  entsprechend  nicht  besser.  Dafs  bei  Anwendung  von  Hefeextrakt 
groike  Malzerspamisse  za  erzielen  sind,  hat  Verf.  nicht  finden  können.  Die 
Schwefelsäorehefe  mit  Hefeeztrakt  gärt  langsamer  and  schwerer. 

Verf.  ist  der  Überzeagang,  dafs  24stfindige  Schwefelsäarehefe  nnr  in 
den  Brennereien  mit  Vorteil  angewendet  werden  kann,  in  welchen  sich 
kalte  Hefekammem  befinden  and  die  Säaerongstemperatar  während  der 
Nacht  nicht  eingehalten  werden  kann.  WiU, 

Schroeter  (627)  bemerkt  gegenüber  Pohl,  dafs  letzterer  deshalb 
nicht  vorteilhafter  mit  dem  BAüEBSchen  Hefeextrakt  gearbeitet  habe,  weil 
seine  Maischen  nicht  vollständig  verzackert  gewesen  seien.  Das  Verfahren 
Bauxb,  dessen  Hefeextrakt  das  Malz  ersetzt,  vereinfacht  den  Betrieb  wesent- 
lich and  gewährt  dem  erfahrenen  and  gewissenhaft  arbeitenden  Brennerei- 
leiter inbezag  aaf  Säaerang  des  Hefesatzes  absolate  Sicherheit.         WiU, 

Marr  (577)  entfernt  nach  dem  Verdünnen  der  Melasse  mit  Wasser 
die  organischen  Säaren  dnrch  Schlemmkreide,  filtriert  darch  eine  Schlamm- 
filterpresse and  setzt  Weinsäore  hinzn,  welch  letztere  mit  den  Kalisalzen 
der  Melassen  schwer  lösliche  Salze  bildet,  die  sich  ausscheiden.  Nach  deren 
Entfernung  durch  Filtration  wird  neutralisiert  und  bis  auf  70^  er- 
wärmt Dann  setzt  man  eine  Gelatinekultnr  spezieller  Bakterien  (Bac. 
mycoides,  Proteus  vulgaris)  zu,  um  die  Stickstoff^erbindungen  in  Ammoniak- 
und  Amidoverbindungen  überzuiühren,  welcher  Prozefs  in  geschlossenen 
Oef&lJMn  zur  Vermeidung  von  Infektion  durchgeführt  wird.  Schlieislich 
wird  die  Flüssigkeit  mit  heifsem  Wasser  verdünnt  und  dient  als  Würze 
zur  Züchtung  von  Hefe^  die  darin  vorzüglich  gedeiht.  1  Pud  Melasse  soll 
12  Pfimd  Hefe  und  10  Orade  Alkohol  ergeben.  WiU. 

Efflront  (510)  setzt  den  Maischen  Harze  oder  harzhaltige  Körper, 
insbesondere  Kolophonium,  sowie  Harzsäuren  und  Harzseifen,  am  besten  in 
Form  von  Lösungen,  als  Antiseptika  zu.  WiU. 

Nach  Alliot  (450)  hat  das  von  ihm  eingeführte  Verfahren,  die  Me- 
lassen (spez.  Gewicht  1,08-1,095)  mit  ausgewählten  Beinhefen  zu  ver- 
gären, die  an  die  gärungshemmenden  Bestandteile  der  Melasse  durch  ent- 
sprechende Anzucht  gewöhnt  waren,  sich  auft  beste  bewährt.  Es  werden 
damit  Kohlen,  Kühlwasser,  Arbeitskräfte  und  Zeit  gespart  gegenüber  dem 
alten  Verfahren,  ohne  dafs  die  Alkoholausbeute  zurückginge.  Die  akklima- 
tisierte Hefe  des  Verf.s  entwickelt  sich  auch  in  sehr  wenig  angesäoerten 
Melassen  ganz  normal,  ohne  durch  die  gleichzeitig  sich  vermehrenden 
Bakterien  beeinträchtigt  zu  werden.  Verf.  glaubt,  daJB  seine  Hefe  die 
Eigenschaft  angenommen  habe,  reichlich  Antitoxine  zu  sezemieren,  welche 
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„eine  negative  Chemotaxis''  gegenfiber  den  Bakterien  der  Melaaae  be- 
Bäfaen.  Behrens. 

Lange  (560)  hat  den  Einflafs  eines  verschiedenen  Sftoregehaltes  der 
GN&rflüssigkeiten  bei  Weiterfühning  einer  Flockenhefe  anf  den  Giarakter 
der  Hefe  stndiert  nnd  zwar  zonftchst  in  Würzen  beim  Lfiftongsverfahren. 
4  Würzen  ans  derselben  Maische  gezogen,  die  nach  der  beim  Lfiftongs- 
verfahren Ablieben  Weise  gemaischt  waren,  wurden  mit  derselben  zur 
Flockenbildang  gebrachten  Rasse  Xu  unter  den  Bedingungen  des  Lfiftnngs- 
verfiJurens,  die  in  allen  4  Bottichen  gleich  gewählt  waren,  mit  derselben 
Hefenaussaat  bei  verschiedenem  Säuregehalt  angestellt  und  vergoren.  Das 
Ergebnis  war  folgendes:  a)  Hefe  in  einer  Würze  gezüchtet  mit  einem 
Säuregehalt  von  0,35  ccm  N.  N.,  war  stark  flockig,  b)  Hefe  in  einer  Würze 
gezüchtet  mit  einem  Säuregehalt  von  0,5  ccm  N.  N.,  war  flockig,  aber  heller 
in  der  Farbe  als  die  Hefe  von  a.  c)  Hefe  aus  einer  Würze  mit  0,75  ccm 
Säure,  Flockencharakter  fast  verschwunden,  Farbe  der  Hefe  heller  als  bei  b. 
d)  Hefe  aus  der  Würze  mit  einem  Säuregehalt  von  1,1  ccm  N.  N.,  staubig, 
Farbe  am  hellsten. 

Weiter  wurde  der  Einflufs  unter  den  Verhältnissen  der  Dickmaischung 
untersucht.  Eine  Würze  von  24  B.  wurde  in  4  Gärflaschen  mit  derselben 
Hefenaussaat  (Flockenhefe)  unter  sonst  gleichen  Bedingungen,  aber  mit 
wechselnder  Säuremenge  in  den  einzelnen  Flaschen  vergoren.  Die  Säure- 
menge war  etwa  deijenigen  in  der  Eunsthefenftthrung  gleich  gewählt 
worden  und  betrug  in  der  niedrigsten  Versuchsreihe  1,1  ccm  N.  N.,  in  der 
h(kshsten  2,5  ccm  N.N.  Das  Ergebnis  war,  nachdem  die  Hefen  bis  zum 
Beifestadium  —  Saccharometeranzeige  der  Würzen  4,5-4,75®  B.  und 
Alkoholmenge  9,7-10,8  Vol.-Proz.  —  sich  entwickelt  hatten:  alle  4  Hefen 
haben  Staubcharakter  angenommen.  WiU. 

Lange  (559)  hat  in  Fortsetzung  Mherer  Untersuchungen  über  die 
Ursache  des  Staub-  und  Flockencharakters  der  Hefe  insbesondere  das  Ver- 
halten der  Peptase  beim  Auftreten  des  Staub-  und  Flockencharakters  der 
Hefe  näher  studiert.  Es  wurde  folgendes  festgestellt:  1.  Flockenhefbn  sind 
peptasearm.  2.  Staubhefen  besitzen  ein  starkes  peptisches  Enzym.  3.  In 
einer  Hefe  mit  Flockencharakter  kann  durch  Lagern  bei  wärmeren  Tem- 
peraturen (15-20®  R.)  der  (behalt  an  Peptase  gesteigert  werden.  Durch  die 
Temperatur  angeregt,  tritt  die  Peptase  in  Tätigkeit.  Die  Hefe  nimmt  hierbei 
allmählich  den  Staubcharakter  an.  In  der  Lufthefefabrikation  wird  daher 
eine  Hefe,  welche  zu  starker  Flockenbildung  neigt  und  schon  nach  wenigen 
Generationen  zur  Stellhefe  nicht  mehr  ohne  Nachteil  verwendet  werden 
kann,  kurze  Zeit  vor  ihrer  Verwendung  als  Anstellhefe  bei  etwas  wär- 
meren als  sonst  üblichen  Temperaturen  gelagert  Die  Folge  ist  eine  An- 
reicherung der  Hefe  an  Peptase  und  geringerer  Flockencharakter  der  neuen 
Generation.  Die  Z3rmase  geht  bei  gesteigerter  Peptase  zurfick.  Die  Pep- 


Alkoholgftrung.  24S 

tase  besitzt  in  Staabh^fen  etwa  die  S-4fache  Wirkung  als  in  Flockenhefen^ 
und  etwa  die  doppelte  als  in  nonnalen  Hefen.  Will. 

Elemstein  (550)  bat  bei  Anwendung  der  f&nftftgigen  Oänmg  eine 
Mehransbeate  von  4*5  Liter  Alkobol  konstatiert  Bei  viertägiger  Gämng 
versagte  die  Pompe  oft;  möglicherweise  ist  die  Maische,  solange  sie  sich 
noch  in  Oärong  befindet,  zu  elastisch,  am  regelmftisig  gepnmpt  zu  werden. 

WiU. 

Nach  den  Beobachtungen  von  Handke  (522)  ist  bei  der  Anftägigen 
Oftmng  zwar  in  vereinzelten  Fftllen  die  Vergftmng  am  0,1-0,2  Saccharo- 
meteranzeige  vom  4.-5.  Tage  zarflckgegangen,  die  Alkoholaasbeate  jedoch 
keine  bessere  geworden.  Dagegen  hat  die  Säare  in  der  Maische  zagenom- 
men.  Am  4.  Tage  zeigten  die  reifen  Bottiche  0,7*0,9  <^  Säare,  dagegen  am 
5.  Tage  1,2-1,4®.  Verf.  zieht  das  wärmere  Anstellen  der  fünftägigen  GHlr- 
daaer  vor. 

Die  Apparatpampe  versagte  ebenfalls  zaweilen,  jedoch  lag  dies  nicht 
an  der  noch  lebhaften  Maische,  sondern  an  der  Pampe  selbst  WiU. 

R.  Lankow  and  F.  Lankow  (562)  haben  sich  ein  Verfahren  zar 
Erzeagang  von  Prefshefe  and  Spiritas  aas  Cerealien  patentieren  lassen, 
welches  dadarch  gekennzeichnet  ist,  dafs  die  aas  letzteren  hergestellte 
Maische  von  einem  Teil  ihrer  Treber  getrennt  and  aas  der  aaf  diese  Weise 
erhaltenen  Flüssigkeit  in  üblicher  Weise  dorch  Vergärang  and  Abschöpfen 
des  Schaames  an  der  Oberfläche  Hefe  gewonnen  wird^  während  die  aas- 
geschiedenen  Treber  sofort,  d.  h.  in  frischem  Zastande  bei  dem  Wttrzehefe- 
verfahren  in  der  Weise  natzbar  gemacht  werden,  dafs  man  sie  mit  oder 
ohne  Anwendang  von  Drack  dämpft,  nach  dem  Abkühlen  mit  Malz  ver- 
zackert,  eine  Würze  daraas  zieht  and  letztere  aaf  Hefe  nach  dem  bekannten 
Verfahren  weiter  verarbeitet  Will. 

Metzler  (590)  hat  die  neae  Methode  zar  Triebkraftbestimmang  der 
Hefe  ongeffthr  ein  Jahr  lang  praktisch  angewandt  and  dabei  mit  der  Praxis 
übereinstimmende  Erfahrangen  erhalten.  100  g  Mehl,  welches  einige  Zeit 
im  Thermostaten  bei  30  ^C  gehalten  wnrde,  werden  mit  80  com  Wasser 
von  30^  C,  in  welchem  vorher  2  g  der  za  antersachenden  Hefe  aafgelOst 
worden  waren,  innig  za  einem  Teig  vermischt.  Die  ganze  Manipalatton 
wird  in  einer  Schale  mit  einem  silbernen  Löffel  vorgenommen.  Der  Teig 
wird  aaf  einem  Brettchen,  aaf  welchem  vorher  etwas  Mehl  gestreat  ist^ 
geroUt,  bis  er  angefähr  6  Zoll  lang  ist.  Hierbei  werden  vom  Teig  noch 
angeffthr  3-5  g  Mehl  aafgenommen.  Den  fertigen  Teig  gibt  man  in  einen 
papierenen  Zylinder,  welcher  4^/,  Zoll  lang  ist  and  1'/^  ZoUDarchmesser 
hat  Der  Teig  füllt  den  Zylinder  bis  zam  Überlaufen.  Er  wird  in 
einen  gläsernen  Mefszylinder  von  500  ccm  Inhalt  eingeflOirt  Der  Darch- 
messer  des  Papierzylinders  and  die  Länge  mais  so  bemessen  werden,  dafs 
der  Teig  den  Zylinder  zam  Überlaafen  füllt  Der  Pankt,  welchen  der  Teig 
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im  MeDuylinder  erreicht,  wird  notiert  und  dient  als  Nnllpnnkt  fBr  die 
späteren  Beobachtungen. 

Der  Mebzylinder  wird  nach  der  Aufnahme  des  Teiges  sofort  zu  30®  C. 
gebracht.  Die  Ablesungen  werden  in  einer  halben  Stnnde  gemacht.  Nach 
zwei  Standen  ist  der  Versuch  beendigt 

Zur  Erlänterong  seines  Verfahrens  ft&gt  Verf.  4  Tabellen  an.  In  der 
Tabelle  I  sind  5  Versuche  mit  verschiedenen  Mengen  einer  Hefe  dargestellt. 
In  der  Tabelle  n  wird  die  Oenauigkeit  des  Verfahrens  vorgeführt  Die 
unterschiede  sind  gering  genug,  um  der  Genauigkeit  keinen  ins  Gewicht 
fallenden  Abbruch  zu  tun.  Tabelle  HE  gibt  eine  Vergleichung  der  Trieb- 
kraftbestimmung von  4  Hefen  nach  der  eigenen  Methode  und  der  GSrkraft- 
bestimmung  nach  Hatduck.  Die  Quantität  der  entwickelten  Kohlensäure 
entspricht  nicht  der  Triebkraft  einer  Hefe.  Tabelle  FV  veranschaulicht 
Versuche  mit  Hefemischungen.  Die  Eesultate  stimmen  fast  genau  mit  den 
Mischungen  von  den  Hefen,  welche  angewandt  wurden,  überein.         Will, 

Saare  und  Bode  (615)  untersuchten  aus  Anlafs  eines  StreitfoUes 
die  in  drei  Prefshefefabriken  hergestellte  Msche  Pre&hefe,  femer  noch 
eine  &einhefe  des  Instituts  fttr  Gilrungsgewerbe  und  Gemische  dieser  mit 
1  ^Iq  und  2  ®/o  untergäriger  Bierhefe.  Es  handelte  sich  darum  nachzuweisen, 
ob  durch  längeres  Lagern  eine  derartige  Veränderung  in  dem  Zustand  der 
Prefshefe  eintritt,  dafs  Melitriose  glatt  gespalten  werden  kann  und  die 
entstandenen  Zucker  dann  vergären  und  so  die  BAusche  Methode  zu  irre- 
leitenden Ergebnissen  führen  kann,  derart,  dafs  eine  von  vornherein  unter- 
hefefreie  Prefshefe  nach  längerem  Lagern  sich  so  verändern  kann,  dals  sie 
sich  wie  eine  ünterhefe  enthaltende  Prefshefe  verhält 

Hefe  A  zeigte  nach  Bau  in  den  ersten  7  Tagen  weniger  als  1  ^f^ 
Bierhefe,  vom9.-25.Tage  gerade  l^/o  Bierhefe.  Diese  Zunahme  ist  praktisch 
bedeutungslos. 

Die  Resultate  bei  Hefe  B  sind  bei  der  PrüAing  nach  Bau  die  gleichen 
wie  bei  A.  Bei  der  Hefe  C  wurden  nach  Bau  scheinbar  l^/o  ünterhefe 
sofort  festgestellt,  nach  14tägigem  Lagern  aber  S^'/q.  Sie  zeigte  einen 
wesentlich  höheren  Gehalt  an  Spaltpilzen. 

Die  Reinhefe  wurde,  wie  zu  erwarten,  i^ei  von  ünterhefe  beftmden, 
aber  auch  nach  84  tägiger  Lagerung  wurde  noch  derartig  starker  gelbroter 
Eupfemiederschlag  ausgeschieden,  dals  auch  jetzt  die  Hefe  nach  Bau  noch 
frei  von  ünterhefe  bezeichnet  werden  muTste.  Dabei  war  die  Hefe  zuletzt 
völlig  verdorben,  war  schmierig  geworden,  roch  stark  faulig  und  nach 
Schwefelwasserstoff.  Das  gleiche  war  bei  den  Gemischen  der  Fall.  Diese 
waren  imstande  innerhalb  72  Stunden  Melitrioselösung  abzubauen  und  den 
entstehenden  Zucker  zu  vergären.  Es  wurde  in  beiden  Fällen  mit  Sicherheit 
1  ^/q  ünterhefe  nachgewiesen,  aber  auch  hier  blieb  das  Resultat  beim  Lagern 
annähernd  konstant;  der  einzige  unterschied  war  zwischen  dem  1.  und 
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34.  Tage  der,  dafs  der  Knpfemiederschlag  bei  der  Prüfling  nach  48  Stunden 
weniger  reichlich,  die  Flüfsigkeit  etwas  stärker  blau  war,  ein  unterschied, 
dei*  für  praktische  üntersnchongen  belanglos  ist. 

Ans  den  üntersnchongen  läfst  sich  ein  Schlnfs  auf  die  Ursache  der, 
wenn  auch  nicht  erheblichen,  so  doch  festgestellten  Änderung  im  Verhalten 
einer  Hefe  zu  MelitrioselOsnng  während  längerer  Lagerzeit  nicht  ohne 
weiteres  ziehen. 

Die  der  üntersnchnng  zugrunde  liegende  Frage  kann  aber  für  die 
Praxis  dahin  beantwortet  werden:  eine  selbst  bis  zum  völligen  Verderben 
ausgedehnte  Lagerzeit  einer  Hefe  hat  keinen  EinfluTs  auf  die  Sicherheit  des 
Nachweises  von  ünterhefe  in  Prefshefe  nach  Baus  Methode,  sofern  man 
das  Vorhandensein  der  ersteren  erst  dann  als  sicher  annimmt,  wenn  die 
BAüSche  Methode  auf  über  10  ^jo  hinweist.  Will 

Lindner  (570)  hat  sich  bereits  im  Jahre  1891  bei  Gelegenheit  der 
vom  Verein  der  Eombrennereibesitzer  und  Prefshefefabrikanten  Deutsch- 
lands gestellten  Preisaufgabe  geäufsert  und  ein  biologisches  Verfahren  in 
Vorschlag  gebracht.  Leider  ist  die  Arbeit  so  gut  wie  verschollen  in  der 
Literatur. 

Als  im  Jahre  1897  Bau  seine  Versuche  mit  27  Prefshefen  des  Handels 
in  bezug  auf  Melitriosegärung  veröffentlichte,  hat  man  sich  ohne  weiteres 
der  BAuschen  Methode  zugewandt,  resp.  der  HsBZFBLDschen.  Es  ist  jedoch 
erwiesen,  dafs  die  BAusche  Methode  in  ihrer  ursprünglichen  Oestalt  in  ge- 
wissen Fällen  bei  älteren  Prefshefen  irreführen  kann. 

In  aUen  aufgeführten  Fällen,  ausgenommen  eine  obergärige  Hefe  in 
der  LANOBSchen  Versuchsreihe,  wirkten  die  Mschen  Getreidepreishefen 
nach  der  BAuschen  Regel,  indem  sie  Melitriose  nicht  vollständig  vergoren. 

Langpubth  und  Verf.  machten  im  Jahre  1901  auf  mehrfache  Ab- 
weichungen von  dieser  Begel  aufinerksam. 

Unter  Zugrundelegung  der  angeführten  Tatsachen  kOnnen  bei  An- 
wendung der  BAuschen  Methode  folgende  Möglichkeiten  eintreten: 

a)  Eine  dem  Gärungsbild  nach  typische  Bierhefe  wie  No.  2  ist  ent- 
bittert,  geprefst  und  wird  nach  Bau  geprüft.  Melitriose  wird  nicht  voll- 
ständig vergoren.  Resultat  nach  Bau:  die  Hefe  ist  frei  von  Bierhefe  und 
als  reine  Prefshefe  anzusprechen. 

b)  Eine  typische  Getreideprefshefe  wie  No.  139  wird  nach  Bau  ge- 
prüft. Resultat:  die  Hefe  ist  mit  mindestens  10^/^  Bierhefe  vermischt. 

c)  Ein  Gemisch  von  139  mit  einer  gewöhnlichen  Prefshefe.  Resultat: 
wie  bei  b. 

Bei  der  Prüfung  der  untergärigen  Bierhefen  2  und  389  im  Enmomr- 
schen  Gärröhrchen  mit  Iproz.  Melitrioselösung  war  nach  24  Stunden  bei 
25<^  C.  fast  gar  keine  Gärung  eingetreten. 

Bei  wiederholten  Versuchen  mit  der  Prefshefe  139,  der  obergärigen 
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Bierhefe  405  (Llegnitc)  and  380  (Lbideiier  Broyban),  ebenfalls  in  dem 
EiNHOBNSclien  Gftrröhrchen,  entwickelten  diese  drei  Hefen  soviel  Kohlen- 
sftnre,  wie  nach  Bau  nur  nntergftrige  Bierhefen. 

Die  über  dem  Bodensatz  von  2  nnd  189  stehende  Flflssigkeit  worde 
mit  FsHiiiKascher  Lösung  5  Minaten  lang  erhitzt  wie  bei  der  BAuschen 
Methode.  2  gab  krfiftigen  Niederschlag;  die  LOsong  von  189  blieb  blan, 
keine  Spur  von  Niederschlag. 

Hiermit  ist  bewiesen,  dafis  das  Verhalten  gegen  Melitriose  nicht  ans- ' 
schlaggebend  ist,  ob  eine  Hefe  als  ünterhefe  (Bierhefe)  oder  als  Prefshefe 
bezeichnet  werden  soll.  Die  untergärige  Bierhefe  hat  sich  nach  Bau  wie 
eine  obergärige  Prefshefe  verhalten,  die  obergärige  Oetreidepreishefe  189 
wie  eine  untergärige  Bierhefe. 

Die  Hefen  2  und  189  oder  allgemein  BierheiÜBn  lassen  sich  nicht  auf 
chemischem  Wege  als  das  charakterisieren,  was  sie  sind.  Hier  mfissen  eben 
biologische  Merkmale  mit  hereingezogen  werden,  wie  das  Keimungsbild, 
die  Flockenbildung,  die  Sporenbildung,  der  Oärversuch. 

Als  unabweisbare  Forderung  ergibt  sich  hieraus :  Bei  der  Entscheidung 
der  vorliegenden  Frage  der  Nachweisbarkeit  von  untergäriger  Bierhefid  in 
Prefshefe  ist  die  BAusche  Methode  aUein  nicht  zuverlässig  genug;  sie  mufs 
durch  biologische  Methoden  ergänzt  bezw.  berichtigt  werden.  Will. 

Lange  (558)  hat  infolge  der  Einwürfe,  welche  gegen  die  Methode 
von  Bau  zum  Nachweis  von  Bierhefe  in  Getreideprefshefe,  erhoben  wurden, 
eine  Beihe  von  Beinhefen,  gemischt  und  ungemischt,  sowie  24  Handelshefen 
nach  der  BAuschen  Methode  untersucht.  Das  Ergebnis  war  folgendes,  a) 
Bei  der  Untersuchung  von  Beinhefen  lieferte  die  BAusche  Methode  absolut 
einwandsfreieBesultate.  b)  Die  ausReinhefe  (Getreideprefshefen)  und^unter- 
gäriger  Bierhefe  hergestellten  Mischungen  konnten  mit  Hilfe  der  BAuschen 
Methode  exakt  analysiert  werden.  Die  nach  24-,  48-  und  72stfindiger  Ein- 
wirkung auf  die  Melitrioselösung  mit  FEHUNoscher  LOsung  auftretenden 
Beduktionserscheinungen  entsprechen  den  von  der  Methode  festgelegten 
Verhältnissen,  c)  Obergärige  Bierhefe  reagierte  wie  GFetreideprefshefe. 
Nur  in  einem  Ftdl  vergor  sie  die  Melitriose  völlig,  d)  Die  untersuchten 
Handelshefen  zeigten  ohne  Ausnahme  eine  schwache  (Iproz.)  Beaktion  auf 
Bierhefe.  Beim  Lagern  der  Proben  feuiden  Hatmaitn  und  Libtz  zwar  eine 
schwache  Zunahme  der  Beaktion,  jedoch  bei  keiner  der  Proben  eine  so 
starke  Vergärung  der  Melitrose,  da&  sie  als  mit  über  5%  Bierhefe  vw- 
mischt  beurteilt  werden  konnten. 

Werden  mit  Hilfe  der  BAuschen  Methode  unter  5<^/o  Bierhefe  als  vor- 
handen angezeigt,  so  ist  dadurch  die  Hefe  noch  keineswegs  als  „verflUscht 
mit  Bierhefe*'  zu  bezeichnen.  Bei  einer  Feststellung  nach  Bau  zwischen 
5-10%  Bierhefe  würde  die  Hefe  als  verdächtig,  bei  einer  Angabe  von 
10^1^  als  „Bierhefe  enthaltend"  zu  bezeichnen  sein.  Will. 
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Helnzelmann  (526)  weist  znnftchst  auf  die  Anaftthningen  von 
Lnn)NBB  auf  der  Oktobertagong  1908  der  VerBüchg-  und  Lehranstalt  für 
Branerei  in  Berlin  über  „die  Behandlung  der  Gärbottiche  zur  Sicherung 
gegen  Infektion''  hin«  Betrachtet  man  die  Sanberkeit  der  Branerdbottiche 
und  zieht  eine  Parallele  mit  deijenigen  in  den  Brennereien,  so  mufs  man 
unwillkürlich  zu  der  Ansicht  gelangen,  dafs  es  zu  reinen,  infektionsf^ien 
Gärungen  in  Brennereien  nicht  kommen  könne.  In  Wirklichkeit  liegen 
aber  die  Verhältnisse  anders  als  in  den  Brauereien.  Hier  sind  die  gefähr- 
lichsten Feinde  die  wilden  Hefen  und  die  Sardna.  Für  die  Brennerei  hat 
das  Auftreten  dieser  Organismen  keinerlei  Bedeutung.  Von  grOfserer 
Wichtigkeit,  ja  häuüg  die  Gärung  direkt  störend,  sind  in  den  Brennerei- 
betrieben die  Säurepilze.  Man  darf  es  als  besonders  günstig  bezeichnen, 
dafis  die  Gärbottiche  der  Brennereien  fast  ausschlieMch  aus  Tannenholz 
gefertigt  sind;  dieses  besitzt  viel  kleinere  Poren  als  das  Eichenholz,  und 
können  daher  Hefen  oder  Bakterien  überhaupt  nicht  tiefer  in  das  Holz  ein- 
dringen, als  es  auch  die  zum  Reinigen  der  Bottiche  benutzten  Desinfektions- 
mittel vermögen,  um  die  Wirkung  der  Desinfektionsmittel  nicht  zu  beein- 
trächtigen, hat  Verf.  stets  daraufhingewiesen,  die  Bottiche  innen  nicht  zu 
streichen  und  sie  nur  mit  Kalkmich  zu  reinigen. 

Als  Anhalt  für  den  Grad  der  Infektion  dient  in  der  Praxis  die  Be- 
stimmung der  Säurezunahme,  vom  Anstellen  der  süTsen  Maische  an  gerechnet 
bis  zum  Abbrennen  der  reifen  Maische.  Ein  schnelles  Angären  der  Maische, 
nachdem  sie  in  den  Gärbottich  gekommen,  und  die  Benutzung  einer  schnell 
gärenden  Hefe  ist  als  bester  Schutz  gegen  die  Infektion  anzusehen.  Die 
Infektion  der  süfsen  Maische  kann  aber  schon,  bevor  letztere  in  den  Gär- 
bottich gelangte,  stattgeAinden  haben,  und  weist  Verf.  besonders  auf  die 
Süi^maischeleitung  vom  Vormaischbottich  nach  dem  (Hürraum  hin.  Die  In- 
fektion kann  auch  im  Gärbottich  eintreten,  und  zwar  dann,  wenn  die  Ver- 
schlufsschrauben  der  die  Bottiche  mit  einander  verbindenden  SauermaiBch- 
leitung  nicht  ganz  dicht  schliefsen,  so  dafs  die  Maische  aus  der  nie  gereinigten 
Maischeleitung  in  den  eben  befüllten  Gärbottich  tritt. 

Verf.  fordert  zum  Schlufs  die  Brennmeister  auf,  Proben  aus  ihren 
Bottichen,  die  sie  nach  ihrer  Ansicht  gut  gereinigt  und  desinfiziert  haben, 
zur  Untersuchung  an  die  biologische  Abteilung  des  Vereins  der  Spiritus- 
Fabrikanten  in  Deutschland  einzuschicken.  WiU. 

Samerau  (488)  berichtet  im  AnschluTs  an  die  Ausführungen  von 
Emx(Z3SSMA3sn!f  über  eine  Infektionsquelle,  welche  in  dem  Rohr  vom  Vor- 
maischbottich zur  Pumpe  gegeben  war.  Die  eine  Verschraubung  war  un- 
dicht und  bildete  einen  Infektionsherd.  An  einer  Lötstelle  waren  zwei 
Rohrenden  zusammengelötet.  Hierbei  wird  ein  Ende  spitz,  das  andere  weit 
ausgehämmert,  die  beiden  Enden  ineinander  geschoben  und  dann  verlötet. 
Bei  unrichtiger  Arbeit  entsteht  zwischen  dem  weiten  und  spitzen  Rohr  ein 
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Raum,  worin  sich  Maischreste  ansetzen,  welche  zum  Infektionsherd  werden. 
Ein  dritter  Infektionsherd  lag  in  dem  bis  auf  1  mm  Tiefe  angefiBiultem  Holz 
der  Gärbottiche.  WiU. 

Weinberettung 
Bassermann- Jordan  (454)  bedauert  es  lebhaft,  dafs  die  heutige 
Wissenschaft  und  Praxis  kein  Mittel  hat,  um  mit  absoluter  Sicherheit  die 
Flaschenreife  zuckerreicher  Ausleseweine  zu  ermitteln.  Denn  wenn  auch 
eine  dem  Fasse  entnommene  Probe  bei  monatelangem  Aufbewahren  im  ge- 
heizten Baume  vollkommen  blank  bleibt,  so  kommt  es  doch  hftufig  vor,  da& 
der  spftter  abgefüllte  Wein  doch  noch  umschlägt,  da  der  Versuch  nur  be- 
weist, dals  der  Wein  zu  der  Zeit,  als  die  Probeflasche  entnommen  wurde, 
flaschenreif  war ;  ob  er  es  nachher,  insbesondere  bei  der  Abfüllung  noch  ist, 
bleibt  fraglich.  Bassbbhann  stellt  die  Vermutung  auf,  dafs  bei  dem  län- 
geren Lagern  vielleicht  Alkohol  durch  die  Fabwandungen  verdanstet  und 
dadurch  eine  nachträgliche  Entwicklung  der  Hefe  ermöglicht  wird.  Nach 
den  Erfahrungen  Wobtmanvs  schlagen  solche  Qaalitätsweine  oft  deshalb 
um,  weil  die  Naturhefe  sie  nicht  soweit  vergoren  hat,  als  sie  vergären 
können  und  müssen.  Denn  infolge  der  hohen  Konzentration  wird  die  os- 
motische Einwanderung  der  Nahrungsstoffe  in  das  Zellinnere  erschwert, 
die  Hefe  abo  schlecht  ernährt.  Dazu  kommt,  dafs  die  aus  edelfaulen  Trau- 
ben gewonnenen  Auslesemoste  von  den  Schimmel-  und  Fäulnispilzen,  be- 
sonders Botrytis  cinerea,  produzierte  Oiftstoffe  enthalten,  die  die  ohnedies 
schlecht  genährte  Hefe  noch  weiter  schwächen.  Bei  der  abnehmenden  Tem- 
peratur im  Oärkeller  kommt  dann  die  träge  Oärung  ganz  zum  Stillstand, 
sobald  nur  einige  Prozent  Alkohol  gebildet  sind.  Im  Sommer,  sobald  der 
Wein  wärmer  wird,  erholt  sich  die  Hefe  etwas;  es  tritt  eine  langsame  Nach- 
gärung ein,  die  in  der  kalten  Jahreszeit  dann  wieder  aufhört  Diese  perio- 
dischen Nachgärungen  werden  im  Laufe  der  Jahre  dann  immer  geringer, 
weil  die  wirkende  Hefe  sich  nach  und  nach  zu  Boden  setzt,  und  schliefslich 
erscheint  der  Wein  flaschenreif.  Wird  er  aber  auf  die  Flasche  gebracht, 
so  werden  durch  die  dabei  erfolgende  innige  Berührung  mit  der  Luft  die 
Hefezellen  von  neuem  angeregt,  so  dafs  dann  oft  eine  neue  Vermehrung 
und  infolgedessen  Trübung  in  der  Flasche  eintritt.  Der  Alkoholgehalt 
solcher  Ausleseweine  ist  infolge  der  geschilderten  ungünstigen  Ernährungs- 
bedingungen ein  sehr  geringer.  So  hatten  8-10  Jahre  alte  1898- und  1897er 
Eheinganer  und  Rheinpfälzer  trotz  fortdauernder  Nachgärungen  nur  8-5  g 
Alkohol,  bei  einem  Gehalt  von  noch  über  20  ^/q  un vergorenen  Zucker,  wäh- 
rend in  Mosten  mittlerer  Zusammensetzung  9, 10,  ja  11  g  Alkohol  gebildet 
werden  können.  Als  Eontrollversuch  zur  Feststellung  der  Flaschenreife 
empfiehlt  Wobtmann,  eine  halbe  Flasche  des  Weins  mit  ^j^-l  Teelöffel 
frischer  gärkräftiger  Reinhefe  zu  versetzen  und,  nur  mit  einem  Wattebausch 
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yerschlosaen,  einige  Tage  bei  Zinunertemperatür  stehen  zu  lassen.  Setzt 
sich  die  Hefe  dabei  ohne  jede  Eohlensäureentwicklong  einfach  zu  Boden, 
dann  ist  der  Wein  flaschenreif,  et  vice  versa.  Um  einen  als  nicht  flaschen- 
reif  erkannten  Wein  rasch  fertig  zu  machen,  empfiehlt  er,  denselben  zn 
lüften,  mit  der  nötigen  Menge  im  besten  Emährongsznstand  befindlicher 
Reinhefe  zu  versetzen  und  bei  15-18^  C.  zu  halten.  In  kurzer  Zeit  wird 
die  Oftmng  dann  so  weit  gekommen  sein,  als  sie  der  Natnr  des  Weines  nach 
fiberhanpt  kommen  kann,  nnd  der  wieder  blank  gewordene  Wein  kann  als 
fiaschenreif  angesehen  werden.  Versuche  in  der  grofsen  Praxis  haben  die 
Brauchbarkeit  dieses  Verfahrens  in  jeder  Richtung  bestätigt  Boetticher. 

Bei  Versuchen  über  Haustrunkbereitung  aus  Johannisbeeren  findet 
Behrens  (458),  dafs  der  Wein  mit  steigenden  Wasserzusätzen  immer  mehr 
zum  Verderben  neigt  Gesund  war  nur  das  aus  reinem  Johannisbeersaft 
und  aus  2  Teilen  Johannisbeersaft  und  1  Teil  Wasser  bereitete  Getränke. 
Alle  anderen  mit  grOfserem  Wasserzusatz  bereiteten  Getränke  waren 
krank  und  um  so  fehlerhafter,  je  grdiser  der  Wasserzusatz  war.  Sie 
mäuTselten  und  waren  reich  an  flüchtiger  Säure.  Hand  in  Hand  mit  der 
Zunahme  des  Gehalts  an  flüchtiger  Säure  ging  eine  Zerstörung  der  fixen 
Säure  (Citronensäure).  Je  weiter  diese  Zerstörung  fortgeschritten  war,  um 
so  blasser  war  der  Wein  gefärbt,  Als  Ursache  können  wohl  nur  Bakterien 
in  Frage  kommen,  die  in  Wein  und  Trüb  um  so  zahlreicher  vorkamen,  je 
kränker  der  Wein  war.  Die  Kultur  der  Bakterien  gelang  nicht.  Wohl 
aber  gelang  es,  durch  Impfen  mit  bakterienreichem  kranken  Johannisbeer- 
wein sterilisierten  verdünnten  Beerensaft  krank  zu  machen.  Durch  Impfen 
mit  Hefen,  Kahm-  oder  Torulaformen,  die  aus  kranken  Weinen  gezüchtet 
waren,  konnte  die  Krankheit  nicht  erzeugt  werden.  Behrens. 

Bei  einem  vorläufigen  Versuch  über  den  Einfluß  eines  Peptonzusatzes 
zu  Most  auf  die  Gärung  desselben  fand  Behrens  (457),  dals  der  Pepton« 
Zusatz  den  Verlauf  der  Gärung  auTserordentlich  fördert,  aber  die  Alkohol- 
produktion im  G^ensatz  zu  Mheren  Versuchen  nicht  herabsetzte,  zweitens 
aber  den  Verbrauch  an  Bestandteilen  des  sog.  „Extrakts*^  aufserordentlich 
steigert  Infolgedessen  waren  die  mit  Peptonzusatz  erhaltenen  Weine 
wesentlich  extraktärmer  ab  die  ohne  Peptonzusatz  vergorenen,  wenn  der 
Peptonzusatz  in  Anrechnung  und  Abzug  gebracht  wurde.  Ähnlich  wirkte 
bei  zwei  Beinhefen  von  dreien  auch  ein  Asparaginzusatz.  Der  Verf.  zieht 
daraus  den  SchluHB,  da&  hoher  Stickstoffgehalt  des  Mostes  unter  umständen 
auf  die  Qualität  des  Weines  insofern  schädigend  wirken  kann,  als  er  eine 
stärkere  Abnahme  des  Extraktes  bewirken  und  damit  das  Entstehen  eines 
k5rperärmeren,  leeren  Weines  zur  Folge  haben  kann.  Behrens, 

Browne  (471)  bringt  in  seiner  Abhandlung  über  die  Wirkungen  der 
Gärungen  auf  die  Zusammensetzung  des  Apfelweins  und  des  Essigs  die  an 
einem  über  einen  Zeitraum  von  fast  4  Jahren  sich  erstreckenden  Apfel- 
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weingärversnch  gewonnenen  Beobachtongen.  Verf.  konstatierte  in  den 
ersten  14  Tagen  nach  beginnender  Gftning  eine  sehr  schnelle  Abnahme 
der  Saccharose,  während  die  Dextrose-  und  Läynlosemengen  naheza  die- 
selben blieben,  da  in  dieser  Zeit  die  durch  Inyertase  ans  der  Saccharose 
erzengten  Mengen  Lävnlose  nnd  Dextrose  den  dorch  GHümng  zerstörten 
Mengen  dieser  beiden  Zncker  nngefSlur  das  Gleichgewicht  hielten.  Dagegen 
nahm  in  derselben  Zeit  natnrgemftlji  die  Linksdrehung  der  gftrenden  Flüssig- 
keit zn,  ging  aber  nach  bald  erreichtem  Maximum  mit  dem  Versehwinden 
des  Zuckers  dann  sehr  rasch  zurück.  Saccharose  und  Dextrose  yet- 
schwinden  zuerst  und  auch  vollständig  im  weiteren  Verlauf  der  Gärung, 
während  ein  Best  Lävulose  unyergoren  im  Wein  erhalten  bleibt.  Die  Zeit 
der  lebhaftesten  chemischen  Umsetzung  fällt  in  die  4.-7.  Woche  nach  Be- 
ginn der  Gärung,  in  welcher  Zeit  auch  der  meiste  Alkohol  produziert  wird. 
Die  vom  Verf.  am  Schlufs  der  alkoholischen  (Järung  ermittelten  Alkohol- 
mengen ergaben,  unter  Berücksichtigung  der  für  die  Analysen  entnomme- 
nen regelmäfsigen  Proben,  dafs  auf  100  Teile  ursprünglich  vorhandenen 
Zuckers  nur  45,4  Teile  Alkohol  kamen,  also  nur  88,8  ^/q  der  theoretischen 
Menge.  Die  Hauptursache  dieses  Verlustes  ist  in  der  Flüchtigkeit  des  Al- 
kohols zu  suchen,  der  namentlich  während  der  stürmischen  Gärung  mit  der 
Kohlensäure  herausgerissen  wird. 

Der  Verlust  durch  Verdunstung  betrug  während  des  Zeitraums  von 
169  Tagen  im  ganzen  ca.  2,4  ^^  des  ursprünglichen  Mostgewichtes,  wobei 
zu  berücksichtigen,  dafs  die  Gärung  des  Mostes  in  einem  mit  Spund  lose 
verschlossenen  Falüi  stattfand.  Eine  andere  Verlustquelle  des  Alkohols  ist 
die  Bildung  von  Essigsäure  während  der  Gärung.  Die  Menge  der  Essig- 
säure stieg  in  demselben  Zeitraum  von  169  Tagen  nach  beginnender  Gtr- 
ung  von  0,04^0  auf  0,27  ^/q.  Darauf  wurde  der  ausgegorene  Apfelwein 
der  Essiggärung  unterworfen,  wobei  der  Wein  in  demselben  Fafs  blieb, 
von  dem  zur  Beschleunigung  der  Essigbildung  der  Spund  nun  entfernt 
wurde.  Im  Zeitraum  von  472  Tagen  sank  dabei  der  Alkoholgehalt  von 
7^1^  auf  2,61  ®/o  herab,  während  die  Essigsäure  von  0,27 ^/o  auf  5,98®/o 
anstieg.  Der  Aschengehalt  der  Flüssigkeit  blieb  fast  unverändert  (0,26^0 
bei  Beginn  der  Gärung,  0,25  ^/o  nach  nahezu  1^/^  Jahren).  Die  Lävulose 
nahm  während  der  Essiggärung  anfänglich  ab,  stieg  aber  gegen  Schlufs 
derselben  wieder  etwas  an.  Der  Gehalt  an  Äpfelsäure  nahm  langsam  ab 
(0,20  <^/o  bei  Schlufs  der  alkoholischen  Gärung,  0,14%  etwa  1  Jahr  später). 
Während  obigen  Zeitraums  von  472  Tagen  waren  aus  100  Teilen  Alkohol 
116,3  Teile  Essigsäure  gebildet  worden,  an  Stelle  der  theoretischen  133,2 
Teile,  also  nur  89,2  <^/o  der  theoretischen  Menge.  Auch  in  diesem  Falle 
mufs  der  grOfste  Teil  des  Verlustes  auf  die  Verflüchtigung  von  Alkohol 
und  Essigsäure  geschoben  werden.  Der  Gesamtgewichtsverlust  vom  Schlufs 
der  alkoholischen  Gärung  bis  etwa  zum  Schlufs  der  Essiggärung  (nach 
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472  Tagen  also)  betrog  über  O^/o  des  Äpfelwelngewichts.  Daneben  machte 
sich  als  VerlnstqueUe  der  EssigBäiure  schon  langsam  .der  Umstand  geltend, 
dalüi  allmfthlich  diejenigen  Bakterien  ihre  Tätigkeit  einsetzten,  welche  die 
Essigsäure  yoUends  zu  Kohlensäure  and  Wasser  verbrannten.  Nach  wei- 
teren 18^/2  Honaten,  während  welcher  Zeit  keine  Analysen  ansgefQhrt 
worden  waren,  enthielt  die  Flüssigkeit  nnr  noch  8,83  ^/^  Essigsäure  neben 
0,06  ^/o  Apfelsänre.  Der  Alkohol  war  nach  dieser  Zeit  ganz  verschwunden. 
Die  Lävnlose  —  [NB.  richtiger  die  gesamte  linksdrehende,  FjBHLiHosche 
Ldsnng  reduzierende  Substanz.  D.  Ref.]  ~  war  seltsamerweise  auf  1,20^/^ 
angestiegen  und  dementsprechend  eine  stärkere  Linksdrehung  zu  konsta- 
tieren. Nach  abermals  7  Monaten  war  dann  der  Essigsäuregehalt  schon 
auf  0,15%  gesunken.  Bei  der  Untersuchung  dieser  „zerstörenden**  Essig- 
säuregärung stellte  Verf.  fest,  dafs  Bildung  und  Abbau  der  Essigsäure  nicht 
durch  dasselbe  Bacterium  erfolgten,  dafs  vielmehr  die  Bildung  der  Essig- 
säure nur  durch  Hycoderma  aceti  oder  Bact.  Pasteurianum,  der  Abbau 
durch  Bact.  xylinum  vor  sich  ging.  —  Die  zunehmende  Linksdrehung 
während  der  die  Essigsäure  zerstörenden  Oärung  veranlafste  den  Verf.^ 
nach  der  Natur  der  linksdrehenden  Körper  zu  forschen.  Verf.  isolierte  aus 
dem  mit  Phenylhydrazin  erhaltenen  Osazongemisch  schliefslich  2  Osazone 
von  angeblich  konstantem  Schmelzpunkt,  nämlich  No  1  mit  Schmelzpunkt 
142-148^  No.  2  mit  solchem  von  240-242 <^  und  glaubt  deshalb  No.  1  als 
Phenylformosazon  (Schmelzpunkt  144^  C.)  und  No.  2  als  Phenyldiacetyl- 
osazon  ansprechen  zu  dürfen,  wofür  auch  die  Elementaranalysen  beider 
Körper  sprechen.  Da  Verf.  kein  Phenyllävulosazon  (bezw.  Phenylglukosa- 
zon)  erhalten  konnte,  so  hält  er  es  für  erwiesen,  dafs  überhaupt  keine  Lävu- 
lose  mehr  vorhanden  war. 

Eine  Untersuchung  des  während  des  fast  4jährigen  Oärverlaufs  ab- 
gesetzten Depots  ergab  neben  toten  Hefezellen,  vielen  Essigbakterien, 
Essigfliegen,  Resten  des  Zellgewebes  der  Äpfel  besonders  amorphe  Massen 
pektinartigen  Charakters  und  zahlreiche  Stärkekömer.  Die  Analyse  dieses 
getrockneten  Bodensatzes  [bei  der  erwähnten  heterogenen  Zusammensetz- 
ung eigentlich  ziemlich  wertlos.  D.  Ref.]  ergab  ca.  20%  Proteinstoffe, 
65%  N-freie  Extraktstoffe  und  1,5  ^/^  Pentosane.  Die  Asche  des  Boden- 
satzes zeichnete  sich  durch  hohen  Oehalt  an  P^O^  (ca.  80®/o)  und  an  SiO^ 
(ca.  24%)  aus.  Kröher. 

Behrens  (459)  teilt  mit,  dafs  sich  unter  den  für  die  Sammlung  neu 
gezüchteten  Hefen  eine  Rasse,  nämlich  „Steinberg  goldener  Becher*',  be- 
findet» die  nach  beendeter  Oärung  in  hohem  HaTse  dazu  neigt  mycelartige 
Sproisverbände  aus  langgestreckten  Zellen  zu  bilden  ^  während  die  Zellen 
im  Verlaufe  der  Oärung  oval  sind.  —  Vergleichende  Oärversuche  mit  ver- 
schiedenen Mengrai  Essigsäure  und  verschiedenen  Hefenrassen  angestellt, 
lieferten  das  übrigens  schon  bekannte  Ergebnis,  dafs  die  einzelnen  Hefe- 
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raasen  in  ihrer  Empfindlichkeit  gegen  EBslgBftnre  sehr  verBchieden  sind, 
und  dafs  chemisch  reine  Essigsäure  in  Form  von  Eisessig  lange  nicht  so 
hemmend  wirkt  als  ein  mit  verschiedenen  anderen  Stoffwechselprodukten 
vermischter  „Oährongsessig*'  hei  dem  gleichen  Gehalt  an  FroEentenSSnre. 

Boetticher, 

Gautier  and  Halphen  (5 1 6)  schlagen  als  Kriterien  zur  Unterscheid- 
ung der  mit  Alkohol  versetzten  anvergorenen  Traubensäfte  (mistelles)  von 
den  halb  vergorenen,  durch  Alkoholznsatz  stumm  gemachten  Süfsweinen 
(vins  de  liqueur)  die  Verfolgung  der  Veränderungen  vor,  welche  die  (Hrong 
in  bezug  auf  verschiedene  Bestandteile  des  Traubensaftes  hervorruft  Es 
sind  das  stickstoffhaltige  Bestandteile,  die  flüchtigen  Säuren  und  die  Oe- 
ßamtsäure,  die  Art  der  vorhandenen  Zuckerarten  und  endlich  der  Glycerin- 
gehalt.  Bei  der  Gärung  verschwindet  der  Ammoniakstickstoff  bis  auf 
Spuren ;  der  Gesamtstickstoffgehalt  wird  durch  die  Gärung  stark  vermindert ; 
dagegen  bleibt  die  Menge  des  EiweifsstickstoffiB  fast  unverändert;  endlieh 
nimmt  bei  der  Gärung  auch  der  Gehalt  an  flüchtigen,  durch  Destillation 
mit  Magnesia  neben  dem  Ammoniak  abtreibbaren  Basen  ab.  Dementsprechend 
unterscheiden  sich  die  mit  Alkohol  versetzten  Moste  verschiedener  Trauben- 
sorten von  den  durch  Alkoholzusatz  aus  den  gärenden  Mosten  hergestellten 
Süfsweinen  und  vom  Produkte  der  Durchgärung  desselben  Mostes  durch 
sehr  viel  geringeren  Gehalt  an  Eiweifsstickstoff,  an  Ammoniakstickstoff 
und  an  Stickstoff  in  Form  flüchtiger  Basen.  Der  Gehalt  an  flüchtigen 
Säuren  und  an  Gesamtsäure  (immer?  Ref.)  nimmt  mit  den  Gärungen  zu. 
Bei  der  Gärung  wird  ferner  von  den  beiden  Zuckerarten  des  Traubensaftes 
die  d-Glukose  zunächst  stärker  als  die  d-Lävulose  angegriffen.  Endlich 
geht  im  allgemeinen  mit  der  Alkoholgärung  die  Glycerinbildung  Hand  in 
Hand.  Süfsweine  werden  also  durch  höheren  Grehalt  an  flüchtiger  Säure, 
durch  Vorwiegen  der  Lävulose  und  dorch  einen  höheren  Glyoerlngehalt 
vor  .den  „mistelles*'  sich  auszeichnen.  Geringe  Mengen  von  Glycerin 
(0,259-0,888  gpro Liter)  wurden  übrigens  bereits  im  unvergorenen Trauben- 
saft gefunden.  Behrens. 

Halphen  (520)  untersucht,  da  in  Frankreich  die  Süfsweine  je  nach- 
dem sie  stumm  gemachte  Moste  sind  oder  unter  Zuhilfenahme  von  Gärung 
erhalten  wurden  verschiedener  Zollbehandlung  unterliegen,  diese  Weine 
näher  und  stellt  dabei  folgende  Überlegung  an.  Glycerin  und  Bemstein- 
säure  sind  kein  sicheres  Zeichen  für  stattgehabte  Gärung,  da  sie  leicht 
zugesetzt  werden  können.  Nach  Pabtbub  und  seiner  Schule  bezieht  Hefe 
Stickstoff  vorzugsweise  aus  Ammoniak  und  dessen  Salzen,  in  zweiter  Linie 
aus  Amiden  und  greift  Eiweifsstoffe  kaum  an.  Die  Aufhahme  des  Ammoniak 
durch  Hefe  geht  im  Anfang  der  Gürung  vor  sich.  Da  Moste  ziemlich  viel 
Ammoniumsalze  enthalten  und  dieselben  nicht  daraus  entfernt  werden 
können,  würde  ein  Fehlen  von  Ammoniak  in  Süfswein  stattgehabte  Gärung 
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sicher  anzeigen,  wenn  es  nicht  von  vornherein  sehr  ammoniakarme  Moste 
gäbe  and  andererseits  bei  ungünstigen  Verhältnissen,  namentlich  bei  hoher 
Temperatur  Wein  sich  mit  Ammoniak  anreichern  kann.  In  letzterem  Falle 
würde  die  Bestimmong  der  flüchtigen  Säuren,  die  freilich  auch  dem  Wein 
künstlich  zugesetzt  werden  können,  ein  Mittel  sein,  um  nachzuweisen,  dafs 
die  GUrung  unter  ungünstigen  Bedingungen  verlief.  Ein  weiteres  Mittel 
um  zu  erkennen,  ob  ein  Süfswein  gegoren  hat,  bietet  die  Bestimmung  der 
Zuckerarten,  da  Dextrose  schneller  vergärt,  wie  Lävulose  und  in  Most  beide 
Zucker  in  nahezu  gleicher  Menge  vorhanden  sind.  Hiernach  und  nach 
Analyse  von  8  Mosten,  die  teils  oder  nach  teilweiser  oder  vollständiger 
Vergärung  auf  15%  Alkohol  durch  Alkoholznsatz  gebracht  wurden,  fafst 
Verf.  seine  Ansicht  dahin  zusammen,  dafs  ein  Süiswein,  der  im  Liter  mehr 
als  0,01  g  Ammoniakstickstoff  bei  weniger  als  0,1  g  flüchtige  Säure  ent- 
hält, als  stumm  gemachter  Most  zu  betrachten  ist.  Bei  mehr  als  2  g  flüch- 
tige Säure  wäre  Eücksicht  auf  fehlerhafte  Gärung  zu  nehmen  und  das  Ver- 
hältnis der  Zuckerarten,  sowie  der  Glyceringehalt  zu  bestimmen.  (Chem. 
CentralbL)  Koch, 

Rosenstiehl  (612)  erörtert  denEinfluTs  der  Färb-  und  Gärstoffe  auf 
die  Tätigkeit  der  Hefen.  Nach  Pastbub  äuTsert  sich  die  Tätigkeit  der 
Hefen  nach  zwei  verschiedenen  Richtungen,  je  nachdem  die  Luft  freien  Zu- 
tritt hat  oder  nicht.  Im  ersten  Fall  vermehren  sie  sich,  in  dem  zweiten 
bringen  sie  Gärung  hervor.  Diese  zwei  Formen  finden  aber  gleichzeitig 
statt.  Gleichwohl  fand  Verf.  in  einem  Versuch  mit  Reinhefen,  dafs  bei  fast 
vollständigem  Abschlufs  der  Luft  Reinhefen  sich  vermehrten,  ohne  dafs 
eine  merkliche  Entwicklung  von  Kohlensäure  stattfand.  Diese  Vermehrung 
geht  nur  auf  Kosten  der  geringen  in  der  Flüssigkeit  gelösten  Sauerstoff- 
menge vor  sich.  Im  Äpfelmost  erschwert  der  in  wechselnder  Menge  vor- 
handene Gerbstoff  die  Gärung.  Grerbstoff  wird  ebenso  wie  Farbstoffe  von 
den  Hefen  aufgenommen.  Dabei  bleibt  die  Fortpflanzung  erhalten.  Ent- 
fernt man  den  Gerbstoff  mittels  Gelatine,  so  erlangen  die  Hefen  ihre  Mheren 
Eigenschaften  wieder.  Der  Zucker  kann  auch  vergoren  werden,  ohne  dafs 
Vermehrung  bemerkbar  ist  Alkohol  hemmt  die  Fortpflanzung  und  Färben 
der  Hefen  beeinträchtigt  deren  Gärungsvermögen.  Beide  Funktionen  der 
Hefe  können  also  getrennt  werden.  Will, 

Nach  TriUat  (642)  bildet  Acetaldehyd,  der  sehr  leicht  aus  Alkohol 
entsteht,  einen  nie  fehlenden  Bestandteil  älterer  Weine.  Er  entsteht  z.  B. 
auch,  wenn  man  Alkoholdämpfe  mit  Luft  über  sonst  reaktive  Körper  leitet, 
die  mit  Kahm  oder  Essigbakterien  reichlich  beschickt  sind,  unter  dem  Ein- 
fluTs  des  Kahmpilzes  nimmt  der  Aldehydgehalt  des  Weines  aufserordentlich 
zu,  und  auch  bei  anderen  Krankheiten  ist  eine  abnorme  Steigerung  des 
Aldehjdgehaltes  zu  konstatieren,  z.  B.  beim  umschlagen.  Im  ersten  Fall 
verbindet  sich  der  Aldehyd  mit  dem  Farbstoff  und  schlägt  ihn  nieder.  Das 
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Bitterwerden  beruht  auf  einer  Verharzmig  des  Aldehyds  und  des  Aoetals. 
Anch  das  Altwerden  des  Weines  ist  auf  AnhftoAmg  von  Aldehyd  nnd  Büdnng 
von  Aeetal  nnd  Essiir^em  znrückznführen.  Behrens, 

Seifert  (683)  setzt  seine  Hitteilnngen  über  die  Sftnreabnahme  in 
Wein  fort  ^  Der  Urheber  der  Milchsänregftmng  der  Äpfelsänre,  der  lOkro- 
coccns  malolacticns,  greift  danach  Milchsäure  selbst  nicht  an,  ist  aber  empfind- 
lich gegen  grGfsere  Menge  derselben.  Bei  G^egenwart  yon  1  g  MUchsänre 
in  100  ccm  greift  er  Äpfelsänre  nicht  mehr  an.  Mehr  als  0,6  g  Milchsänre 
in  100  ccm  vermag  er  nicht  zn  bilden.  Mit  wachsendem  Alkoholgehalt 
nimmt  die  Intensität  der  Milchsänrebildnng  ans  Äpfelsänre  ab,  erfolgt  aber 
noch  bei  einem  Alkoholgehalt  von  12  Volumprozent  Gegen  Essigsäure 
verhält  sich  der  Mikrococcus  malolacticns  passiv,  verändert  sie  nicht,  wird 
aber  schon  durch  geringe  Mengen  Essigsäure  in  seiner  Entwicklung  stark 
beeinträchtigt  Bei  Anwesenheit  ruhender  bezw.  absterbender  Hefe  ist  die 
Wirkung  des  Mikrococcus  gröiser  als  in  Reinkulturen.  Zu  seiner  Entwick- 
lung bedarf  er  reichlicher  Mengen  insbesondere  stickstoffhaltiger  Nährstoffe, 
die  ihm  wohl  die  Hefe  zu  bieten  vermag.  Wo  solche  fehlen,  da  kann  die 
Zersetzung  der  Äpfelsäure  nur  durch  Zusatz  grofer  Mengen  des  Bacteriums 
neben  alter  Hefe  hervorgerufen  werden.  Dabei  verschwindet  ein  Teil  der 
Äpfelsäure,  ohne  dafs  entsprechende  Milchsäure  sich  bildete;  sie  wird  wahr- 
scheinlich veratmet  Saure  äpfelsaure  Salze  werden  in  Kohlensäure  und 
milchsaures  Salz  gespalten.  Im  Wein  entsteht  die  Hauptmenge  der  Milch- 
säure erst  nach  der  Gärung  während  der  Lagerung.  Nur  bei  Rotweinen 
wurden  bereits  nach  beendeter  Gärung  grGfsere  Mengen  Milchsäure  ge- 
funden. In  zuckerhaltigen  Weinen  bildet  sich  während  der  Lagerung  eine 
noch  nicht  idenüficierte  Säure,  durch  welche  der  Säurerflckgang  mehr  oder 
weniger  verdeckt  und  sogar  ins  Gegenteil  verkehrt  werden  kann.  Behrens. 

Mosllnger  (594)  bespricht  in  diesem  auf  der  8.  Hauptversammlung 
selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  in  Hannover  gehaltenen 
Vortrage,  dafs  in  allen  Weinen  durch  Zersetzung  der  Äpfelsäure  Milch- 
säure entsteht  Der  Säurerflckgang  im  Wein  beruht  im  wesentlichen  auf 
Umwandlung  der  zweibasischen  Äpfelsäure  in  einbasische  Milchsäure.  Die 
ursprüngliche  Mostsäure  kann  man  sich  oft  berechnen  aus  der  erfahrungs- 
gemäfs  ausgeschiedenen  Weinsäure,  der  Milchsäure  und  der  freien  Säure 
des  Weines.  Hierdurch  kann  man  zuweilen  die  Frage,  ob  ein  junger  Wein 
trotz  geringer  Säure  keinen  Wasserzusatz  erhalten  hat,  mit  recht  befriedi- 
gender, früher  schwer  entbehrter  Sicherheit  entscheiden.  Wenn  Milchsäure 
in  Ausnahmefällen  durch  fehlerhafte  Gärung  entstanden  war,  so  zeigt  sich 
dies  fast  stets  durch  Auftreten  abnorm  hoher  Mengen  flüchtiger  Säure. 

Wichtig  ist,  dafs  man  auf  Grund  ähnlicher  Betrachtungen  nun  auch 


^)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  152. 
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annähernd  die  Gröfse  der  G^esamtBänre  eines  fertig  ansgebanten  Weines 
ans  der  SAnre  des  Mostes  berechnen  kann. 

An  Weinen  des  Jahres  1901  and  1902  zeigt  Verf.,  wie  wichtig  es 
fttr  den  guten  Aasbau  eines  Weines  ist^  dafs  der  Äpfelsäurezerfall  möglichst 
verziert  und  besonders  im  Herbst  verhindert  wird,  indem  milchsäorereiche 
Weine  auffallend  zu  Krankheiten  neigen.  Da  ein  zu  niedriger  Zucker- 
gehalt des  Mostes  beziehungsweise  Alkoholgehalt  des  Weines  die  Haupt- 
bedingung f&r  raschen  Säurezerfall  zu  sein  scheint,  so  ist  eine  rationelle 
Zuckerung  solcher  Moste  geradezu  geboten.  Ob  der  langsame  Zerfall  der 
Äpfelsäure  während  des  Ausbaues  des  Weines  anzustreben  ist,  wird  von 
Fall  zu  Fall  zu  entscheiden  sein.  (Chem.  Centralbl.)  Koch. 

Bei  Johannisbeerweinen  beobachtete  Seifert  (632)  eine  von  Essig- 
stich verschiedene,  mit  Säureabnahme  und  Bildung  flüchtiger  Säure  ver- 
bundene Krankheit,  welche  den  Wein  vollständig  zu  verderben  vermag. 
Mit  den  Trubs  eines  solchen  kranken  Weines  gelang  es,  einmal  in  einer 
Lösung  von  Äpfelsäure,  Pepton  und  Fleischextrakt  Milchsäuregärung  und 
femer  in  einer  ähnlichen  Zitronensäurelösung  Zersetzung  der  Säure  und 
Bildung  flüchtiger  Säuren  hervorzurufen.  Als  Ursache  dieser  Gärung  der 
Zitronensäure  sind  zweifellos  die  im  Trüb  kranker  Johannisbeerweine  zahl- 
reich zu  beobachtenden  Stäbchenbakterien  zu  betrachten,  deren  Beinkultur 
leider  nicht  gelang. 

Die  Zersetzung  der  Zitronensäure  scheint  annähernd  durch  folgende 
Gleichung  ausgedrückt  zu  werden: 

2  C^HgO,  +  H,0  =  3  CjH^O,  +  4  CO,  +  C,H,0. 

Neben  flüchtiger  Säure  und  Kohlensäure  wurde  auch  Alkohol  als  Pro- 
dukt der  Gärung  nachgewiesen. 

Ein  geringer  Milchsäuregehalt,  der  in  Johannisbeerwein  vom  Verf. 
gefunden  wurde,  dürfte  aus  der  Zersetzung  der  Äpfelsäure  stammen. 

Aufser  in  Johannisbeertrubs  fand  Verf.  einen  Zitronensäure  in  der 
geschilderten  Weise  zersetzenden  Organismus  auch  in  manchen  Trauben- 
weintrubs. 

[Bef.  beobachtete  dieselbe  Erkrankung  der  Johannisbeerweine  im 
gleichen  Jahre.  Vgl.  Jahresbericht  über  die  Tätigkeit  der  Grofsh.  landw. 
Versuchsanstalt  Augustenberg  im  Jahre  1902,  p.  36;  Bad.  landw.  Wochen- 
blatt p.  362.  Danach  wirkt  Wasserzusatz  begünstigend  auf  den  Ausbruch 
der  Krankheit]  Behrens, 

Nach  Sabattini  (616)  ist  ein  vorsichtiges  Aufkochen  der  Moste  öko- 
nomisch und  rationeU;  die  dadurch  erreichten  Vorteile  sind  in  schlechten 
Jahrgängen  auf  keine  andere  Weise  beim  Wein  zu  erreichen.  Der  Inhalt 
der  Arbeit  ist  gröfstenteils  technischer  Natur.  (Chem.  Centralbl.)  Kröber. 

Geisenhelm  (517).  Aus  den  zahlreichen  Untersuchungen  der  öno- 
chemischen  Versuchsstation  seien  die  günstigen  Besultate  hervorgehoben, 
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die  dnrch  Behandlung  zu  saurer  Weine  mit  kohlenBanrem  Ealk,  und  dnrch 
diePasteoiisierong  mit  darauf  folgender  ümgfimng  stichiger  Weine  erhalten 
worden.  —  Üher  umfangreiche  vergleichende  Versuche  bei  der  Herstellnng 
von  Beeren-  und  Obstweinen  muTs  auf  das  Original  verwiesen  werden.  — 
Interessant  ist  es,  daTs  es  E.  Winbibch  gelungen  ist^  sowohl  in  Erd-  und 
Himbeeren,  als  auch  in  Traubenweinmosten  und  Trestem  einwands^i 
Salicylsfture  als  natürliches  Produkt  nachzuweisen.  Boetticher. 

Seifert  (634)  hat,  ausgehend  von  der  Beobachtung,  dafis  besonders 
sänreärmere  Weilsweine  bei  kurzer  Berührung  mit  Luft  schwarz  werden, 
eine  Beihe  von  Versuchen  mit  künstlichen  Lösungen  angestellt  Das 
Schwarzwerden  des  Weines  beruht  bekanntlich  darauf,  dafli  das  im  Wein 
als  Oxydulsalz  vorhandene  Eisen  bei  Berührung  mit  Luft  in  die  Oxydform 
übergeht  und  dann  sich  mit  der  Gerbsäure  zu  Ferritannat^  also  jener  auch 
in  der  Eisengallustinte  vorhandenen  Substanz,  verbindet  Ein  hoher  Säure- 
gehalt verhindert  wegen  der  Ldslichkeit  des  gerbsauren  Eisens  in  Säuren, 
die  Erscheinung,  auch  spielt  die  Natur  der  Säure  eine  grosse  Bolle.  Um 
letzteren  Punkt  aufzuklären,  versetzte  Ssivbbt  eine  Reihe  von  Lösungen, 
die  aus  Wasser,  Alkohol,  Weinstein,  (Gerbsäure  und  wechselnden  Mengen 
von  Äpfelsäure,  Essigsäure,  Weinsäure  und  Milchsäure  bestanden  und  in 
ihrer  Zusammensetzung  verschiedene  Weintypen  nachahmten,  mit  gleichen 
und  wechselnden  Mengen  Eisenpulver  und  beobachtete  deren  Verhalten 
beim  Stehen  an  der  Luft.  Es  zeigte  sich  dabei,  dafs  die  Menge  des  Eisens 
auf  die  Intensität  des  Schwarzwerdens  keinen  wesentlichen  EinfluTs  ausübt, 
dafs  aber  nicht  allein  der  Gehalt  an  Gesamtsäure  (Acidität),  sondern  in 
ganz  hervorragender  Weise  auch  das  Mengenverhältnis  und  die  Art  der 
vorhandenen  Säuren  eine  Rolle  spielen.  Weinsäure  verhindert  das  Schwarz- 
werden am  meisten,  demnächst  Äpfelsäure,  dann  Milchsäure  und  zuletzt 
Essigsäure.  Dementsprechend  werden  im  Säuregehalt  durch  die  Tätigkeit 
des  Micrococcus  malolacticus  stark  zurückgegangene  oder  bei  einem  geringen 
Grehalt  an  fixer  Säure  stark  stichige  Weine  besonders  stark  zum  Schwarz- 
werden neigen.  Diese  Verschiedenheiten  liefsen  sich  dadurch  erklären, 
dafs  die  Oxydulsalze  der  einzelnen  Säuren  eine  verschieden  starke  Tendenz 
haben,  in  die  Oxydform  überzugehen,  und  erst  diese  sich  mit  der  Gerbsäure 
verbindet.  —  Ein  verschiedener  Gerbstofl^ehalt  ist  insofern  von  Bedeutung, 
als  ein  gerbstoffreicher  Wein  leichter  schwarz  wird,  als  ein  gerbstoflßlrmerer 
bei  dem  gleichen  Gehalt  an  Eisen.  Zum  Schlüsse  gibt  der  Verf.  noch  einige 
praktische  Winke  zur  Behandlung  schwarzgewordener  oder  zum  Schwarz- 
werden neigender  Weine.  Boetticher. 

Maz^  und  Perrier  (583)  haben  aus  einer  Anzahl  umgeschlagener, 
bitterer  und  zäher  Weine  verschiedene  Bakterien  isoliert,  welche  sämtlich 
bis  auf  einen  aus  Wein  der  Champagne  isolierten  Coccus  aus  Lävulose 
Mannit  bildeten.  Durch  seine  Fähigkeit,  Mannit  zu  bilden,  zeichnete  sich 
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besonders  ein  ans  umgeschlagenen  Wein  stammender  Organismus  ans,  der 
vorzugsweise  zu  weiteren  Versnchen  über  die  Mannitbildnng  diente.  Als 
Nährmedinm  diente  stets  gezuckerte  Bohnenabkochung.  Gleichgültig,  ob 
Glukose  oder  Lävnlose  zugesetzt  wurde,  entstand  stete  unter  Verbrauch 
von  Zucker  CO^,  Äthylalkohol,  Essigsfture,  Milchsäure,  allerdings  in  unter 
sich  und  nach  der  Zuckerart  verschiedenen  Mengen.  Mannit  aber  wurde 
nur  aus  Lävnlose  gebildet  (in  16  Tagen  wurden  55  ^/^  der  verbrauchten 
Lävnlose  —  fast  25  g  im  Liter,  die  gesamte  Menge  —  in  Mannit  verwan- 
delt). Dementsprechend  entsteht  Mannit  auch  reichlich  bei  Kultur  in  invert- 
zucker-haltiger  Lösung.  Die  Verff.  nehmen  im  Sinne  Bughnbbs  an,  dafs 
ihr  Mikroorganismus  dementsprechend  enthalte  Zymase,  femer  ein  Milch- 
säure aus  Zucker  bildendes  Enzym  und  endlich  ein  solches,  das  Zucker  in 
drei  Moleküle  Essigsäure  spalte.  Bei  Gegenwart  von  Lävnlose  bildet  der 
Organismus  Mannit  infolge  einer  Spaltung  der  WaBsermolekel,  von  der  ein 
Teil  mit  dem  Alkohol  Essigsäure  bildet,  der  andere  die  Lävnlose  zu  Mannit 
reduziert: 

C,H.O  +  2  C.H,,0.  +  H,0  =  C,H,0,  +  2  C.H,,0.. 

Deshalb  entsteht  in  Gegenwart  von  Lävnlose  auch  weniger  Alkohol 
und  mehr  Essigsäure. 

Ganz  ebenso  verhält  sich  der  Bacillus  der  Mannitgärung  nach  Gaton 
undDuBouBG  ^  und  sicherlich  noch  zahlreiche  andere,  insbesondere  die  Orga- 
nismen des  Zähe-  und  des  Bitterwerdens. 

Im  Gegensatz  zu  diesen  Formen  vermögen  andere  Organismen,  z.  B. 
die  Bnttersäurebildner,  trotzdem  sie  in  Zuckerlösungen  Wasserstoffgärung 
hervorrufen,  eine  Reduktion  der  Lävnlose  zu  Mannit  nicht  zu  veranlassen. 
Hier  mufs  die  Gärung  so  verlaufen,  dafs  der  nascierende  Wasserstoff  mit 
der  Lävnlose  nicht  zusammentrifft.  Die  Verff.  machen  darauf  aufmerksam, 
dafs  hier  ein  Fall  vorliegt,  wo  die  Analogie  der  Zelle  zu  einer  wohl  ein- 
gerichteten chemischen  Fabrik,  in  der  die  verschiedensten  chemischen  Pro- 
zesse unabhängig  von  einander  und  örtlich  getrennt  gleichzeitig  vor  sich 
gehen,  besonders  in  die  Augen  fallend  ist.  Behrens, 

Meifsner  (587)  hat  die  Ursache  der  au^aUend  schleppenden  Gärung 
des  Asti  spumante,  des  bekannten  noch  stark  zuckerhaltigen  (14,29  ^/o), 
dabei  aber  leichten  (3,29  g  Alkohol)  italienischen  Schaumweines  in  dem 
Mangel  des  zur  Herstellung  verwendeten  Muskattraubenmostes  an  Kali, 
Phosphorsäure  und  Stickstoff  erkannt.  Wie  die  Versuche  ergeben  haben, 
ist  nicht  allein  die  Kohlensäure  und  die  niedrige  Gärtemperatur  das  gärungs- 
hemmende  Agens,  da  auch  die  Gärung  in  einer  nur  mit  Wattebausch  ver- 
schlossenen Versuchsflasche  bei  22-28  ^  C.  äufserst  schleppend  verlief.  Dabei 
vermochten  die  in  dem  Asti  vorhandenen  Hefen,  auf  sterilen  Württem- 


^)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  176. 
KoohB  Jahretbeiloht  XIV.  17 
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berger  Most  übergeimpft,  eine  kräftige,  normale  G&rang  zn  erregen,  wäh- 
rend umgekehrt  notorisch  starke  G^rangserreger,  wie  die  Heferassen  Weins- 
berg und  Schwaigern  in  dem  Asti-Most  sich  nnr  schlecht  entwickelten.  Da 
gärongshemmende  Snbstanzen,  wie  schweflige  Säure,  Schwefelsänre,  Salicyl- 
sänre  und  Flnorverbindnngen  nicht  gefunden  warden  und  auch  der  verhält- 
nifflnälsig  sehr  hohe  Gehalt  von  0,0124  g  Borsänre  im  Liter,  wie  ein  Eon- 
troUversuch  ergab,  keine  gärongshemmende  Wirkung  ausüben  kann,  so 
muiste  der  Most  Mangel  an  assimilierbarer  Substanz,  speziell  KP^O^  und 
N  leiden.  In  der  Tat  konnte  durch  Zusatz  wachsender  Mengen  von  normal 
zusammengesetztem  Württemberger  Traubenmost  sowohl,  als  auch  durch 
Zusatz  der  betreffenden  Chemikalien  die  Gärung  des  Asti  vollkommen  nor- 
mal gestaltet  werden.  Boetticher. 

Mflntz  (597)  hat  im  Jahre  1900  bei  der  Lese  in  Südfrankreich  die 
Zusammensetzung  von  Mosten  und  Weinen  studiert,  die  aus  mehr  oder 
weniger  stark  von  der  Botrytis  cinerea  befallenen  Trauben  gewonnen 
wurden,  und  dabei  geftmden,  dafs  die  graue  Fäule  einen  starken  Verlust 
in  der  Quantität  verursacht.  Qualitativ  ergaben  pilzbefallene  Trauben  al- 
kohol-  und  säureärmere  Weine  als  gesunde,  trotz  des  —  infolge  der  Kon- 
zentration der  übrigen  von  den  Mikroorganismen  nicht  oder  nur  wenig 
angegriffenen  Extraktivstoffe  der  Beeren  —  hohen  spezifischen  Gewichtes 
der  entsprechenden  Moste.  Auch  die  Farbstoffe  und  die  Gerbsäuren  werden 
wesentlich  vermindert,  während  der  Gehalt  an  Glycerin  und  flüchtigen 
Säuren  steigt  Boetticher. 

Osterwalder  (602)  gibt  zunächst  eine  Zusammenstellung  der  Ur- 
sachen, aus  denen  „Böckser"  d.  h.  der  Geruch  und  Geschmack  nach  Schwefel- 
wasserstoff im  Wein  entstehen  kann.  Als  solche  nennt  er  einmal  das  Vor- 
handensein von  freiem  Schwefel  bei  der  Gärung,  der  entweder  beim  Ein- 
brennen der  Fässer  durch  das  Abtropfen  der  Schwefelschnitten  und  durch 
Sublimation  beim  Mangel  an  Sauerstoff  in  den  Most  gelangt,  oder  durch 
eine  Schwefelung  gegen  OXdium  kurz  vor  der  Weinlese  auf  die  Trauben 
und  dadurch  auch  in  den  Most  gebracht  wurde.  Eine  zweite  Ursache  liegt 
in  der  Zersetzung  des  Hefetrubes,  eine  dritte  in  der  Beduktion  von  SO, 
bei  Gegenwart  von  Eisen  (Schrauben  usw.)  und  freier  Säure  im  Weinfais. 
OsTEBWAiiDEB  fand  nun,  dafs  die  Heferasse  Egnach  aus  der  Sammlung  der 
Wädensweilbb  Hefereinzuchtstation  auch  ohne  Gegenwart  von  Schwefel 
und  ohne  Fäulnis  des  Trübes  H^S  zu  bilden  vermag,  ja  sogar  weit  mehr 
als  die  Hefe  SrBnraBRo  bei  Gegenwart  von  1  g  Schwefel.  Der  Nachweis 
geschah  durch  Einleiten  der  Gärungsgase  in  eine  mit  CuSO^  gefüllte  Vor- 
lage. Es  unterscheiden  sich  die  einzelnen  Heferassen  also  sehr  stark  in 
ihrer  Fähigkeit,  H^S  zu  bilden.  Boetticher. 

Mathieu  (578)  führt  in  seinem  dem  französischen  Landwirtschafts- 
ministerium erstatteten  Gutachten  folgendes  aus:  Schweflige  Säure  erhöht 
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die  Gesamtsänre  des  Weins,  wobei  die  freie  schweflige  Säure  die  flfichtige 
Säure  entsprechend  vermehrt.  Die  Farbstoffe  des  Weines  werden  durch  sie 
nur  vorflbergehend  verändert.  Mit  den  aldehydartigen  Stoffen  verbindet 
sich  schweflige  Säure  zu  aldehydschwefiiger  Säure  und  kann  hierdurch 
dienen,  die  durch  Mykoderma  vini  verursachte  (^eschmacksverschlechterung 
des  Weines  zu  beseitigen.  Durch  Sauerstoffaufnahme  geht  sie  in  Schwefel- 
säure, resp.  Sulfate  über  und  kann  so  unter  umständen  Oegipstsein  des 
Weines  vortäuschen.  Mengen  von  0,80  g  schwefliger  Säure  im  Liter  ver- 
hindern die  Hefegärung  vollständig,  geringere  Mengen  verzOgem  sie.  (Ge- 
wisse Hefearten  reduzieren  schweflige  Säure  zu  Schwefelwasserstoffen  oder 
SulfQren.  Innerhalb  der  gestatteten  Orenze  verwendet,  verhindert  schwef- 
lige Säure  das  Zäh-  oder  Bitterwerden  des  Weines  nichts  hemmt  etwas  die 
Eahmbildung,  schfitzt  aber  gegen  das  Brechen,  welches  auf  ein  diasta- 
tisches Ferment  zurückzufahren  ist.  Gewöhnliche  Burgunder  Trinkweine 
hatten  2-27  mg  freie,  1,101  mg  gebundene,  insgesamt  16-110  mg 
schweflige  Säure  im  Liter,  Burgunder  Qualitätswein  ebenso  0-28,  resp. 
0-156,  zusammen  0,162  mg  schweflige  Säure.  Verf.  hält  SO  mg  freie 
und  200  mg  gesamte  schweflige  Säure  im  Liter  für  die  zu  gestattenden 
Grenzwerte,  in  Dessertweinen  60-400  mg.  Von  den  Bestimmungsmetho- 
den ist  für  die  Gesamtmenge  einzig  zuverlässig  die  von  Büuls:  Destillation 
im  Kohlensänrestrom,  Oxydation  durch  JodlOsung  und  Bestimmung  als 
BaSO^.  Bei  Bestimmung  der  freien  Säure  gibt  das  Verfahren  von  Bippsb 
ganz  unzuverlässige,  um  5-20  mg  pro  Liter  schwankende  Werte  und  ist 
nur  ausnahmsweise  bei  gerbstoffarmen  Weilsweinen  einigermafsen  brauch- 
bar. Allgemein  anwendbar  ist  das  Verfahren  vom  Verf.  und  Billon  (Ann. 
chim.  anal.  appl.  p.  252).  (Chem.  Centralbl.)  Will. 

Müller-Thurgau  (596)  hat  das  Verhalten  verschiedener  Heferassen 
in  Mosten  mit  einem  gröfseren  oder  geringeren  Gehalt  an  schwefliger  Säure 
eingehend  studiert  und  dabei  gefunden,  dafs  die  einzelnen  Rassen  in  ihrer 
Empfindlichkeit  gegen  SO,  grofse  unterschiede  zeigen;  so  wird  Saccharo- 
myces  apiculatus  schon  durch  38  mgSO,  pro  Liter  wesentlich  gehemmt,  durch 
65  mg  pro  Liter  ganz  unterdrückt,  während  Saccharomyces  ellipsoideus 
im  allgemeinen  viel  mehr  verträgt,  wobei  sich  aber  auch  wieder  die  einzel- 
nen Bässen  verschieden  verhalten.  Der  Verf.  empfiehlt  deshalb  die  an 
Saccharomyces  apiculatus  besonders  reichen  Obstsäfte  schwach  einzu- 
schwefeln, um  diese  für  den  Verlauf  der  Gärung  und  die  Beschaffenheit 
des  Weines  entschieden  ungünstig  wirkende  Hefe  zu  unterdrücken.  —  Die 
in  den  ersten  Tagen  durch  geringe  Mengen  von  SO,  hervorgerufene 
Hemmung  der  Gärungsenergie  bei  echten  Weinhefen  macht  übrigens  bald 
einer  Anregung  derselben  Platz,  sodaDs  nicht  nur  nach  einigen  Tagen  ein 
Ausgleich,  sondern  sogar  eine  stärkere  Gärung  des  eingebrannten  Mostes 
im  Vergleich  zum  nicht  eingebrannten  zu  konstatieren  ist  Man  kann  nun 

17* 
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die  Hefen  methodisch  an  gröüsere  Mengen  von  SO^  gewöhnen,  indem  man 
sie  zunächst  in  einem  schwach  eingehrannten  Most  wachsen  läist,  dann, 
bei  der  stürmischen  Gäning,  mit  diesem  einen  stärker  eingehrannten  infi- 
ziert n.  s.  f.  Ein  Vergleich  der  Ofimngsenergie  der  so  angepafsten  mit  der 
nicht  angepafsten  Hefe  der  gleichen  Rasse,  jede  von  beiden  in  einen  Most 
mit  hohem  SO,-Qehalt  (93  mg  pro  Liter)  ausgesät,  ergibt  ein  entschiedenes 
Pins  zn  gnnsten  der  ersteren,  was  besonders  bei  den  schwächeren  Hefe- 
rassen sehr  deutlich  hervortritt.  Selbst  bei  200  mg  SO,  pro  Liter  vermag 
eine  so  angepafste  Hefe  noch  kräftige  Gärung  zu  erregen.  Traubenmoste, 
die  aus  Versehen  stumm  geschwefelt  wurden,  kann  man  deshalb  noch  glatt 
zur  Vergärung  bringen,  wenn  man  ein  kleines  Quantum  derselben  stark 
lüftet  und  mit  Beinhefe  versetzt;  sobald  dieses  kräftig  gärt,  wird  es  mit 
dem|  gleichen  Quantum  des  zu  stark  eingebrannten  Mostes  vermischt, 
wiederum  die  Gärung  abgewartet,  dann  eine  neue  Menge  des  totgebrannten 
Mostes  zugesetzt  u.  s.  f.,  bis  die  ganze  Masse  in  Gärung  ist.      BoeiHcker. 

Seufferheld  (635)  teilt  seine  Erfahrungen,  die  er  mit  dem  Desin- 
fektionsmittel Mi  kr  OS  ol  (von  der  Firma  Bosenzweig  &  Baumann,  Cassel 
zum  Preise  von  6-7  M)  pro  kg  zu  beziehen)  in  der  Praxis  gemacht  hat.  Mit 
einer  4proz.  Lösung  bestrichene  oder  bespritzte  Kellerwände  und  Wein- 
fässer blieben  6  Monate  frei  von  jedem  Schimmel,  während  die  unbestrichenen 
Kontrollfässer  trotz  öfteren  Beinigens  vollständig  mit  Schimmel  überzogen 
waren.  Irgend  welche  geschmackliche  oder  geruchliche  Beeinflussung  des 
Weines  konnte  auch  bei  mehrmaligem  Falsanstriche  nicht  beobachtet  werden. 
Vorzüglich  bewährt  hat  sich  auch  ein  Zusatz  von  b^j^  Mikrosol  zu  dem 
zum  Tünchen  des  Kelterhauses  und  Gärkellers  benutzten  Kalk.  —  Ein 
zweites  Desinficiens,  das  von  der  Deutschen  Betriebsgesellschafb  Pinol  in 
Nürnberg  hergestellte  Präparat  gleichen  Namens  steht  in  seiner  desin- 
ficierenden  Wirkung  dem  Mikrosol  in  nichts  nach,  läfst  sich  aber  wegen 
seines  eigenartigen  scharfen,  aber  nicht  unangenehmen  Geruches  zur  Des- 
infektion von  Weinkellern  und  Fässern  nicht  verwenden,  da  eine  geschmack- 
liche Beeinflussung  des  Weines  zu  befürchten  ist.  Für  StäUe,  nasse  Gebäude 
usw.  leistet  es  aber  gute  Dienste.  —  Das  von  der  Firma  Friedrich  Bayer- 
Elberfeld  gelieferte  Antinonnin,  wegen  seiner  ausgedehnten  Verwend- 
ung gegen  die  Nonnenraupe  so  genannt,  hielt  Wände  und  Fässer,  in  einer 
5proz.  Lösung  aufgetragen,  selbst  ein  Jahr  lang  vollkommen  schimmelfrei, 
ohne  den  Wein  geschmacklich  irgendwie  zu  beeinflussen.  Einer  weiteren 
Verwendung,  besonders  auch  zum  Anstrich  von  Gerätschaf  ben  und  Fässern 
steht  aber  die  unangenehme  Eigenschaft  entgegen,  selbst  lange  Zeit  nach 
dem  Anstriche  intensiv  gelb  abzufärben.  Boetücher. 

Windisch (652)  hat  das  nach  den D.  B.-P.  No.  185850  und  122458 
aus  Milch  hergestellte  reine  Kaseüi  mit  grofsem  Vorteil  zum  Schönen  von 
Wein,  besonders  von  hochfarbigen  Weifsweinen  benutzt.  Bekanntlich  wird 
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dieser  Milcheiweifsstoffdarch  Säuren,  also  auch  durch  die  Sänre  eines  Weines 
ans  seiner  Lösung  ausgefällt.  Dabei  reifst  der  sich  bildende  Niederschlag 
trübende  Bestandteile  und  Farbstoffe  zu  Boden,  worauf  seine  schönende  und 
entfärbende  Wirkung  beruht  Da  das  Präparat  rein  ist  und  vollkommen 
wieder  ausfällt,  so  wird  der  Wein  nicht,  wie  bei  der  Verwendung  von  Milch, 
in  seiner  Znsammensetzung  und  seiner  Organismenflora  beeinflufst.  Das 
Kasein  wird  in  Mengen  von  5-20  g  pro  hl,  nur  bei  stark  rahnen  Weinen 
noch  mehr,  in  der  12-20fachen  Menge  Wasser  aufgelöst  und  diese  Lösung 
dem  Wein  langsam  unter  Umrühren  zugesetzt.  Sobald  der  Wein  klar  ist, 
was  in  wenigen  Tagen  eintritt,  wird  er  von  dem  Schönungstrub  abgezogen. 
Bezugsquelle  für  Kasein  ist  die  Firma  Rieh.  Horstmann,  Berlin  W.,  Ans- 
bacherstrafse  8  a.  (Von  Seiten  der  Praxis  sind  übrigens  Stimmen  laut  ge- 
worden, wonach  sich  das  Kapseln  nicht  bei  allen  Weinen  mit  gleichem  Er- 
folge verwenden  lasse;  oft  sei  eine  nochmalige  Schönung  mit  Hausen- 
blase nötig  geworden.  D.  Ref.)  BoetHcher, 
Meifsner  (584)  weist  daraufhin,  dafs  sich  die  Praxis  durch  die 
marktschreierische  Reklame  immer  noch  zu  sehr  für  die  Anwendung  von 
oft  ganz  wertlosen,  zuweilen  sogar  schädlichen  Geheimmitteln  ködern  lälst. 
Von  den  Konservierungsmitteln  Sterisol,  Naflol,  Kaliummetasulfld, 
Süfsbrand,  Serum  ac4tique,  Antischimmelin  und  Schimmelfrei,  Cidroxanthin 
und  Antiflorin  ist  kein  einziges  als  wirklich  empfehlenswert  zu  bezeichnen; 
das  Gärmittel  des  Weintechnikers  HoU  in  Cannstatt  ist  als  eine  durch 
Schimmelpilze,  Bacillen  und  Kokken  sehr  stark  verunreinigte  Prefshefe 
direkt  schädlich  und  wird  aufserdem  weit  über  ihren  Wert  bezahlt.  Das- 
selbe gilt  von  den  Schönungsmitteln,  die  ebenfalls  unter  hochtönenden 
Namen  wert-  und  wirkungslose  Substanzen  verbergen,  deren  Anwendung 
sogar  oft  strafbar  ist,  und  die  immer  mit  einem  viel  zu  hohem  Preis  bezahlt 
wei*den  müssen.                                                                     Boetticher, 

Verschiedenes 

Hertens  (588)  führt  zunächst  aus,  dafs  bei  der  Bedienung  der  Rein- 
zuchtapparate hauptsächlich  zwei  Methoden  eingehalten  werden.  Entweder 
läfst  man  die  Reinhefe  im  Gärzylinder  einmal  durchfallen,  entleert  das 
Bier,  rührt  die  Bodensatzhefe  mit  etwas  Würze  auf  und  entnimmt  die  Hefe- 
würzemischung, oder  man  gibt  nach  jedem  Durchfallen  zur  Bodensatzhefe 
frische  Würze  und  entnimmt  nach  weiteren  1-2  Tagen  die  jungen  Kräussen 
zur  weiteren  Verwendung  im  Betrieb.  Bei  jenen  Apparaten,  bei  welchen 
der  Gärzylinder  zugleich  Sterilisator  ist,  läfst  sich  das  letztere  Verfahren 
Qicht  ausführen. 

Da  über  die  Gröfse  der  Hefenemte  in  beiden  Fällen  noch  keine  An- 
gaben vorliegen  hatMuBTENS  auf  Veranlassung  von  Luff  genaue  Zählungen 
ausgeführt.  Aus  denselben  ergibt  sich,  dafs  durch  eintägiges  Herführen  der 
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schon  einmal  durchgefallenen  Reinhefen  im  HANSBNSchen  Apparat  etwa 
dreimal  so  viel  Hefe  erzielt  werden  kann,  als  bei  direkter  Entnahme  der 
Satzhefe.  Noch  längeres  Herführen  hat  keine  weitere  Vermehrong  zur  Folge 
und  würde  den  GHirzylinder,  dessen  Verzinnung  im  Luft-  und  Erftussenranm 
stark  leidet,  nur  unnötig  beanspruchen.  Will. 

Lindner  (568)  hat,  wie  in  jedem  Jahre  auch  im  vergangenen  den 
Teilnehmern  der  Brauerschule  sterile  Glaszylinder,  „Luftzylinder^,  mit  in 
die  Heimat  gegeben,  um  demonstrieren  zu  können,  wie  verschieden  in  den 
einzelnen  Betrieben  die  Befunde  der  biologischen  Luftuntersuchung  aus- 
fallen. Es  mufs  zugestanden  werden,  da&  die  Methode  speziell  zu  Demon- 
strations-  und  Lehrzwecken  ganz  vorzüglich  geeignet  ist.  Sie  löst  auTser- 
dem  ungeahnte  Feinheiten  und  Schönheiten  aus,  die  in  der  Entwicklung  der 
Organismen  verborgen  sind.  Die  dem  Aujßsatz  beigegebenen  Abbildungen 
geben  eine  gute  Vorstellung  von  der  Verschiedenartigkeit  der  Organismen, 
welche  sich  in  Luftproben  entwickeln  können.  Am  schnellsten  und  auf- 
fälligsten setzen  die  Schimmelpilze  mit  der  Entwicklung  ein,  vor  allem  die 
Mucorarten.  Cladosporium  fOllt  im  Oegensatz  zu  Mucor  den  Nährboden 
lückenlos  aus.  Die  Penicilliumarten  wachsen  langsamer  als  die  Mucorarten, 
zeigen  aber  eine  schöne  Begelmä&igkeit  in  der  Anlage  ihrer  Sporenrasen. 

Verf.  macht  auf  eine  interessante  Erscheinung  aufmerksam,  die  manch- 
mal vorkommt,  nämlich  die  gleiche  Oesch windigkeit,  mit  der  die  Pilze  nach 
allen  Seiten  hin  wachsen.  Bei  einem  Mucor  traten  die  nach  rechts  und  links 
abgehenden  Äste  nach  wenigen  Tagen  auf  der  entgegengesetzten  Seite  der 
Wandung  wieder  zusammen;  zuerst  erfolgte  die  Berührung  in  einem  Punkte. 
Mit  der  gegenseitigen  Berührung  wird  aber  das  Wachstum  inhibiert;  es 
wachsen  nur  noch  die  nach  oben  oder  unten  gerichtetenRadien  des  Mycels. 
Indem  auch  diese  schliefslich  auf  ihnen  von  der  anderen  Seite  entgegen- 
wachsende stofsen,  entsteht  eine  fast  genau  vertikale  Linie,  die  durch  den 
ersten  Berührungspunkt  gezogene  Tangente,  die  zu  dem  noch  durch  reich- 
lichere Bildung  von  Sporangien  dunkler  gefärbt  erscheint.  Dals  die  verti- 
kale Linie  zustande  kommen  konnte,  ist  lediglich  eine  Folge  des  fast  mathe- 
matisch gleichmäfsig  schnellen  Wachstums  des  Pilzes  in  der  dünnenOelatine- 
schicht. 

Dauerpräparate  lassen  sich  durch  Eintrocknen  der  Gelatine  herstellen. 

WiU. 

Lindner  (569)  wurde  in  eine  Brauerei  gerufen,  welche  über  unan- 
genehmen schlechten  Geschmack  ihrer  Biere  klagte.  Die  Proben,  die  aus 
den  einzelnen  Abteilungen  genommen  wurden,  schmeckten  durchaus  rein, 
zeigten  nichts  eigentümlich  „holziges,  petroleumartiges*',  wie  die  urteile 
aus  der  Kundschaft  lauteten. 

Bei  der  Untersuchung  eines  Spundes  machte  sich  beim  Anhauchen  ein 
widerlicher  Geruch  geltend.    Nach  mehrstündigem  Verweilen  von  Teil- 
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stflcken  des  Spundes  und  auch  frischer  Spunde  in  Bier  machte  sich  ein 
überaus  deutlicher  Geschmacksunterschied  dieser  Biere  gegenüber  der  Kon- 
troUprobe,  die  gar  kein  Holz  erhalten  hatte,  geltend.  Die  ersteren  Proben 
schmeckten  widerlich  ölig. 

Beim  Verdunsten  des  alkoholischen  wie  ätherischen  Auszuges  blieb 
ein  beträchtlicher  brauner  Bückstand  von  scharfem,  senfölartigem  Geruch; 
ein  Tropfen  des  Bückstandes  brachte  auf  Papier  einen  Fettfleck  hervor  und 
erteilte  einer  Flasche  Bier  einen  unangenehmen  öligen  Geschmack,  ähnlich 
dem,  der  nach  24stündiger  Berührung  der  zerteilten  Spunde  in  Bier  kon- 
statiert worden  war.  Eine  neue  Spundsorte  aus  rotem  Erlenholz  hatte  unter 
den  gleichen  Verhältnissen  selbst  nach  drei  Tagen  den  Geschmack  des 
Bieres  nicht  verändert.  Will, 

Wiegmanil  (648)  berichtet  über  die  Ursache  einer  Infektion  mit 
wilder  Hefe  und  Sarcina,  welche  durch  schlechte,  übelriechende,  zum  Teil 
aus  weichem  Holz  bestehende  Gärbottiche  veranlafst  war.  Der  Bottich- 
boden war  faserig  und  das  Holz  schwammig.  Verf.  gibt  Anweisung,  wie 
die  Bottiche  zu  behandeln  sind,  um  das  Holz  in  guter  Verfassong  zu  er- 
halten und  damit  Infektionsherde  zu  vermeiden.  Die  Hauptsache  ist  ein 
guter  Überzug  von  Lack  über  das  ausgetrocknete  Holz.  Noch  besser  ist 
das  Pichen  der  Gärbottiche  mit  deuEinspritzapparaten.  Aufserdem  berichtet 
Verf.  noch  über  einige  Fälle,  welche  dartun  sollen,  dafs  eine  Luftinfektion 
bei  richtiger  Zusammensetzung  der  Würze  (gute  Bohmaterialien  voraus- 
gesetzt) und  Beobachtung  peinlichster  Sauberkeit,  sowie  rationeller  Behand- 
lung der  Gärbottiche  im  Brauereibetrieb  nicht  zu  befürchten  sei.        WiU. 

Lindner  (567)  hielt  auf  der  Oktobertagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  einen  die  Diskussion  einleitenden  Vortrag 
über  die  Behandlung  der  Gärbottiche  zur  Sicherung  gegen  Infektion.  Vor 
allem  ist  das  Lackieren  empfohlen  worden.  Zuweilen  hält  jedoch  der  Lack 
nicht,  und  dringt  Würze  in  das  Holz  ein.  Es  bilden  sich  Infektionsherde 
und*finden  dann  an  diesen  Stellen  Gärungen,  namentlich  solche  von  wilden 
Hefen  statt.  Ein  nicht  gut  lackierter  Bottich  ist  unter  Umständen  gefähr- 
licher als  ein  unlackierter,  der  nach  jedesmaligem  Gebrauch  ordentlich  des- 
infiziert wird.  Bei  der  Behandlung  der  Bottiche  spielt  die  Frage  der  Güte 
der  Desinfektionsmittel  eine  grofse  Bolle. 

Im  Verlauf  der  Diskussion,  welche  sich  hauptsächlich  um  die  technische 
Seite  des  Lackierens  drehte,  berichtete  WeixiiSb  über  die  gute  Desinfektions- 
wirkung der  Flufssäure,  jedoch  mache  sie  das  Holz  schwammig.  Windisoh 
entgegnete,  dafs  nach  anderen  Erfahrungen  die  0,6-0,7proz.  Lösungen  des 
sauren  Fluorammoniums,  welche  von  Seite  der  Versuchsstation  empfohlen 
werden,  das  Holz  am  wenigsten  angreifen,  dagegen  greifen  Soda,  das  Anti- 
formin  und  Antifermentin  an.  WnmisoH  hat  die  Überzeugung  gewonnen, 
dafs  die  Bottichverhältnisse  in  den  letzten  Jahren  erheblich  schlechter  ge- 
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worden  sind,  und  fAhrt  es  darauf  zurück,  dafs  zn  viel  mit  solchen  Desinfek- 
tionsmitteln gearbeitet  wird.  Er  ist  auch  gegen  die  Verwendung  von  allen 
Substanzen,  die  irgend  einen  Geruch  haben  und  mifsbilligt  vor  allem  den 
Grebrauch  von  Chlorkalk.  WiU. 

Smits  (637)  hat  vergleichende  Versuche  mit  drei  Gärbottichen  durch- 
geführt, von  welchen  der  eine  mit  einem  Lack  überzogen,  der  zweite  mit 
gewöhnlichem  Mastikpech  gepicht  und  der  dritte  mit  Pechlack  ausgestrichen 
war.  Der  dritte  Bottich  kam  am  ersten  an,  dann  der  gepichte  und  etwas 
später  der  lackierte  Bottich.  Der  dritte  Bottich  stand  viel  schneller  in 
Eräufsen  wie  die  beiden  anderen,  war  auch  viel  hitziger.  Die  Gärungs- 
erscheinungen waren  andere  und  der  Vergärungsgrad  ein  viel  höherer. 
Beim  Ausstoüs  hatte  das  Bier  aus  dem  lackierten  und  gepichten  Bottich 
einen  schönen,  festen  Schaum  und  einen  vollen  runden  Geschmack,  während 
das  Bier  aus  dem  dritten  Bottich,  obwohl  es  einen  guten  Schaum  hatte, 
scharf  und  leer  schmeckte.  Versuche  mit  einem  paraffinierten  Bottich  er- 
gaben ein  ähnliches  Resultat  wie  mit  dem  mit  Pechlack  überzogenen.  Verf. 
erblickt  die  Ursache  der  Erscheinungen  in  den  zu  glatten  Wandungen  der 
Bottiche.  WiU. 

Arthus  und  Gavelle  (452)  untersuchten  den  Einflufs  von  1  ^/^  NaFl- 
Zusatz  auf  eine  gut  vergärende  Reinkultur  von  Saccharomyces  ellipsoideus  L 
Die  gewaschenen,  in  physiologischer  NaCl- Lösung  suspendierten  Zellen 
sterben  nach  Zusatz  von  1^/^  NaFl  sehr  verschieden  schnell:  einige  sind 
in  wenigen  Stunden  tot,  andere  sind  noch  nach  36  Stunden  vermehrungs- 
fähig. Die  Gärkraft  erlischt  sofort  nach  dem  Zusatz.  Hefe,  welche  24  Stun- 
den in  NaFl-Lösung  war,  vermehrt  sich  nach  dem  Waschen  und  Überimpfen 
gut  und  zeigt  die  gleiche  Gförkraft.  Bahn. 

Lindner  und  Matthes  (573)  berichten  über  die  Versuche,  welche 
sie  mit  dem  Desinfektionsmittel  „Montanin"  angestellt  haben.  Dieses  ist 
ein  Abfallprodukt  der  keramischen  Indusü'ie  und  dürfte  in  erster  Linie  zum 
Anstrich  für  Eellerwandungen  in  Betracht  kommen.  Die  Trockenlegung 
feuchter  Wände  durch  Montanin  beruht  auf  der  Bildung  von  Flufsspat, 
Kieselsäure  und  Tonerde.  Aus  der  Bildung  dieser  unlöslichen  Sto£fe  erklärt 
sich  die  porenschliefsende  Wirkung  des  Montanins.  Es  hat  auch  als 
Imprägnierungsmittel  Bedeutung.  Die  Einwirkung  auf  die  in  Brauerei- 
und  Brennereibetrieben  gangbaren  Metalle  ist  gleich  Null  zu  rechnen.  Bier- 
stein wurde  durch  25proz.  Montaninlösung  staubig  und  liefs  sich  leicht  ent- 
fernen. Eine  50proz.  Lösung  wirkte  während  15  Minuten  auf  Bottichlack 
nicht  ein. 

Sarcina,  Bac.  Delbrücki  und  Buttersäurebakterien  waren  schon  nach 
einer  Stunde  bei  einem  Montaningehalt  von  0,25^/^  tot,  Bact  aceti  erst 
bei  einem  Gehalt  von  0,75  ^/^  nach  24  Stunden,  Saccharomyces  anomalus 
bei  0,5  ®/q  nach  4  Stunden,  Torula  nach  24  Stunden.  Aspergillus  oryzae, 
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Mncor  javanicas  nnd  Oidinm  lactis  erforderten  znr  AbtOtung  einen  Mon- 
taningehalt von  l-l,25^/o;  bei  dem  gleichen  Crehalt  starben  Brauerei-, 
Brennerei-  nnd  Weinhefe  ab. 

Eine  Iproz.  nnd  eine  l.Sproz. Lösung  hatte  nach  einer  Einwirkungs- 
dauer Ton  10  Minuten  alle  Organismen  von  Bodensätzen  trüber  Biere 
getötet. 

Auch  in  der  Praxis  durchgefOhrte  Versuche  ergaben  gftnstige  Besultate. 

(Das  Montanin  wurde  schon  im  Jahre  1901  von  Psion  nach  ein- 
gehender Untersuchung  als  Desinfektionsmittel  f&r  den  Brauereibetrieb 
empfohlen.  D.  Eef.)  Will, 

Nach  dem  Patent  von  P^reire  und  Oui^ard  (607)  werden  be- 
liebige zuckerhaltige  Maischen  zunächst  einer  amylalkoholischen  Gärung 
unterworfen  unter  Verwendung  amylozymer  Vibrionen ,  die  dem  Amylo- 
bakter  von  van  Tibghbm  und  dem  Buttersäurebacillus  von  Pastbub  glei- 
chen, aber  nicht  wie  diese  auf  Cellulose  oder  auf  milchsauren  Kalk  ein- 
wirken. Sie  finden  sich  in  kalkhaltigen  Gewässern  und  lassen  sich 
nach  den  gewöhnlichen  Methoden  der  Bakteriologie  isolieren.  Die  Maischen 
werden  sodann  einer  gewöhnlichen  alkoholischen  Gärung  unter  Verwendung 
von  Hefe  als  Gärungserreger  oder  umgekehrt  unterworfen.  Die  amylalko- 
holischen Gärungsprodukte  sind:  Kohlensäure,  Wasserstoff,  Essigsäure, 
Buttersäure,  Äthylalkohol,  Amylalkohol.  Nach  vollendeter  Gärung  wird 
die  Maische  in  irgend  einem  Kolonnenapparat  der  Destillation  unterworfen. 
Die  Destillation  wird  bis  zur  Erschöpfung  getrieben  und  liefert  zunächst 
Alkohol  und  dann  Öle.  Beide  Produkte  werden  vermischt  und  es  ergibt 
sich  ein  Alkohol  von  90  Volumprozenten,  welcher  infolge  seines  Gehaltes 
an  Amylalkohol  bei  der  Verbrennung  eine  hohe  Leuchtkraft  liefert  und 
das  Petroleum  in  allen  seinen  Verwendungsarten  ersetzen  soll.  WilL 

Schneible  (620)  trennt  nach  seinem  patentierten  Verfahren  die 
Hefe  von  der  vergorenen  Flüssigkeit  ehe  die  EiweiTsstoffe  beginnen  sich 
abzusetzen.  Die  Flüssigkeit  wird  sodann  mit  der  während  der  Gärung  ent- 
wichenen Kohlensäure  und  den  sonstigen  flüchtigen  Stoffen  wieder  gesättigt, 
ohne  dalB  diese  vorher  eine  Reinigung  erfahren.  Zur  Erhöhung  der  Sättigung 
mit  dem  Gasgemisch  wird  die  Masse  abgekühlt  und  zur  Abscheidung  der 
Eiweifskörper  nun  ruhig  stehen  gelassen.  Diese  Methode  soll  vorteilhafter 
sein  als  die  Anwendung  gereinigter  Kohlensäure.  Aufserdem  ist  die  An- 
wendung der  Klärspähne  überflüssig.  (Nach  Joum.  of  the  fed.  inst,  of 
brewing  1903.)  Kröber. 

Lapps  (563)  patentiertes  Verfahren  zur  Herstellung  alkoholfreien 
Bieres  beruht  darauf,  dafs  die  Würze  abgekühlt,  gelüftet,  bei  einer  Tem- 
peratur von  0<^  C  mit  Hefe  versetzt  und  bei  dieser  Temperatur  36  Stunden 
gehalten  wird,  während  welcher  Zeit  jedoch  der  Zutritt  von  Luft  oder 
Sauerstoff  zur  Flüssigkeit  ausgeschlossen  ist.  Auf  diese  Weise  sollen  Pep- 
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tone  nnd  andere  leicht  assimilierbare  Stickstoff^erbindongen  durch  die 
Hefe  sicher  entfernt  werden,  während  die  Albnminoide  znrftckbleiben. 
Alkohol  und  Kohlensäure  entstehen  dabei  nicht.  Das  gewonnene  Bier  wird 
zweimal  filtriert  nnd  zydschen  diesen  beiden  Operationen  carbonisiert  (Nach 
Journ.  of  the  fed.  inst,  of  brewing.)  KrSber, 

Meifsner  (585)  gibt  in  einem  für  die  Praxis  bestimmten  Artikel 
eine  genaue  Anleitung  zum  Pasteurisieren  von  Traubenmosten  in  einzelnen 
Flaschen  zur  Herstellung  eines  besonders  im  Sommer  beliebten  Erfrischungs- 
getränkes. Boetticher, 

Nach  Sprankling  (639)  ist  roherZuckerrohrsaftäufserst  unbeständig 
und  unterliegt  alkoholischer  und  essigsaurer  Gärung,  sowie  er  von  der 
Presse  kommt;  diese  Umwandlungen  werden  durch  Hefe  und  Bac.  aceti 
hervorgerufen.  Durch  Kohlensäure  wird  diese  Gärung  nicht  verhindert; 
Phenol  verlangsamt  sie  beträchtlich,  beeinträchtigt  aber  nicht  die  all- 
mähliche Inversion  des  Rohrzuckers,  so  dals  der  Reinheitsquotient  ständig^ 
sinkt  Durch  Aufkochen  mit  Kalk  wird  der  Saft  1-2  Tage  haltbar,  fällt 
aber  dann  doch  der  Gärung  anheim ;  dagegen  ist  der  nach  der  Behandlung 
mit  Kalk  mit  Phenol  versetzte  Saft  eine  praktisch  haltbare  Substanz,  wie  auch 
ausder  Konstanz  desReinheitsquotientenhervorgeht  (Chem.Centralbl.)  WiU, 

Prior  (610)  fahrt  zunächst  aus,  dafs  sich  die  Hefe  schon  lange  in 
der  Nahrungsmittelchemie  eingebürgert  hat,  dafs  jedoch  die  Gärverftihren 
der  Nahrungsmittelchemiker  nicht  in  allen  Fällen  der  modernen  Forschung 
Rechnung  tragen,  dafs  sie  verbesserungsbedfirftig  sind. 

Da  es  nicht  möglich  ist,  die  Hefe  durch  irgendwelche  Umstände  zu 
zwingen,  nur  das  eben  gewünschte  Enzym  abzuscheiden  und  jede  Hefe 
neben  Zymase  meist  mehrere  Enzyme  erzeugt,  so  hat  man  bei  der  Ver- 
wendung der  Hefe  als  Reagens  stets  zu  berücksichtigen,  dafs  jedes  der  von 
der  gewählten  Hefe  erzeugten  Enzyme  eine  Wirkung  ausübt.  Das  analy- 
tische Endergebnis  ist  daher  die  Summe  der  Wirksamkeit  der  vorhandenen 
Enzyme,  wobei  zu  berücksichtigen  ist,  dafs  sich  die  Enzyme  auch  gegen- 
seitig zu  beeinflussen  vermögen.  Der  Nahrungsmittelchemiker  hat  diesen 
Verhältnissen  in  der  Weise  Rechnung  zu  tragen,  dafs  er  bei  der  Anwendung 
der  Hefe  stets  die  für  die  Enzymbildung  günstigsten  Bedingungen  herzu- 
stellen und  einzuhalten  sucht.  Aufserdem  müssen  die  geeigneten  Hefen- 
arten oder  -Rassen  unter  Berücksichtigung  ihrer  spezifischen  Enzym- 
sekretion ausgewählt  werden. 

Bei  systematischer,  den  angestrebten  Zweck  entsprechender  Anwend- 
ung der  Hefen  in  Verbindung  mit  der  Bestimmung  der  Zucker  durch  Po- 
larisation und  Reduktion  werden  sich,  wenn  auch  nicht  absolut  genaue,  doch 
immerhin  brauchbare  und  wesentlich  richtigere  Ergebnisse  als  bisher  er- 
zielen lassen,  wenn  die  Hefen  in  demselben  Vegetationszustand  bei  gleicher 
StickstofEhahrung  und  unter  gleichen  Bedingungen  benutzt  werden.    Will. 
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Sehfitze  (628)  kommt  am  dem  Schlafs,  dafs  es  mit  Hilfe  der  Aggln- 
tinine  nicht  gelingt,  eine  sichere  DiffSerenzienmg  von  obergfiriger,  nnter- 
gäriger,  Getreide-  and  Kartoffelhefe  za  treffen.  Will. 

yan  Hest  (535)  bringt  zur  Bestimmnng  der  Anzahl  Hefezellen  in 
einem  Liter  obergäriger  Anstellhefe  in  einen  tarierten  Sack  100  ccm  der 
za  ontersnchenden  Anstellhefe.  Dann  wird  der  Sack  während  20  Minnten 
zentrifagiert  and  gewogen.  Aas  dem  mittleren  Gewicht  der  Zentrifagen- 
hefe  berechnet  man,  wieviel  Anstellhefe  genommen  werden  mafs.  Die  Be- 

rechnang  erfolgt  nach  der  Formel  g  =  —j-  m  X  hl,  bei  welcher  bedeatet, 

d 

g  Liter  Anstellhefe  fOr  den  Hektoliter  Würze,  die  man  nach  der  ünter- 

sachang  geben  mofs,  400  das  normale  Gewicht  der  Zentriftigenhefe  in 

100  ccm  Hefe  X  10,  m  Methode  der  Hefengabe,  hl  Hektoliter.  Verf.  hat 

eine  Tabelle  aasgearbeitet,  welche  anmittelbar  die  gesachte  Zahl  angibt. 

Darch  eine  Aaswahl  aas  den  mittleren  Zahlen  der  Zentrifogenhefe  kam 

Verf.  za  folgender  Zasammensetzang  eines  Liters  normaler  Anstellhefe: 

0,900  kg  Wasser,  0,100  kg  Hefentrockensabstanz,  3  Billionen  Hefezellen. 

Witt. 
Wiehmanil  (647)  bemerkt,  dafs  das  Persönliche  bei  der  Bearteilang 
der  Resaltate  der  biologischen  Untersachang  eine  groÜBe  Bolle  spielt. 
Dieses  persönliche  Moment  za  eliminieren  oder  doch  einzaschränken,  sollte 
das  Bestreben  bei  einigen  der  wichtigsten  Analysen,  bei  der  Untersachang 
des  Bieres,  der  Hefe  and  des  Wassers  sein.  Zar  Anbahnang  der  Einheit- 
lichkeit macht  Verf.  folgende  Vorschläge:  I.  Die  biologischen  Untersach- 
ongen  für  die  Zwecke  der  Braaerei -Betriebskontrolle  sind  prinzipiell  nach 
den  folgenden  Methoden  aoszaführen:  1.  Bier,  a)  Mikroskopische  Unter- 
sachang der  Trfibang,  des  Absatzes  oder  des  darch  Zentrifagieren  erhalte- 
nen Bückstandes  des  Bieres,  b)  Tröpfchenkaltar  nach  Lindneb.  Diese 
Untersachang  reicht  ans,  am  ans  über  alle  vorhandenen  Mikroorganismen 
and  ihr  Mengenverhältnis  za  orientieren  and  ein  Gatachten  über  Haltbar- 
keit oder  Ursache  der  Trübang  abzageben.  2.  Hefe,  a)  Mikroskopische 
Untersachang,  insbesondere  aaf  Bakterien  and  fremde  SproJ&pilze.  b)  Asko- 
sporenkaltar  nach  Hansen.  Beinkaltorhefen  ans  Propagierangsapparaten 
(Apparathefen)  sind  jedoch  genaaer  za  antersachen.  3.  Wasser, 
a)  Bestimmnng  des  ZerstOrangsvermögens  nach  Wighmann  (Eölbchen- 
kaltar  mit  Würze  and  Bier),  b)  Mikroskopische  Untersachang  eines 
eventaellen  Absatzes,  n.  Im  Laafe  der  nächsten  Jahre  mögen  alle  Fach- 
genossen in  ihren  Laboratorien  die  Untersnchangen  nach  der  vorgeschla- 
genen Methode  aasführen  and  die  Besnltate  mit  jenen  der  sonst  bei  ihnen 
üblichen  Methoden  vergleichen,  am  Material  für  eine  Diskassion  and  Be- 
schlafsfassang  aaf  dem  Kongrefs  für  angewandte  Chemie  za  gewinnen. 

WiU. 
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Lindner  (571)  diskatiert  die  verschiedenen  Wege,  welche  znm  Nach- 
weis von  wilder  Hefe  in  Bottichhefe  eingeschlagen  werden  kOnnen,  and 
schlägt  die  Eintrocknung  nach  folgendem  Verfahren  vor:  Die  zu  unter- 
suchende  Hefe  auf  steriler  Unterlage  trocknen  lassen,  dann  mit  sterilem 
Wasser  anrfihren  und  aufis  Deckgläschen  in  Form  der  Adhfisionskultnr, 
jedoch  nicht  in  allzu  dfinner  Schicht  auftragen,  Stehenlassen  hei  Zimmer- 
temperatur oder  auch  hei  höherer  (vielleicht  25®  C);  nach  ein  his  zwei 
Tagen  mikroskopieren.  Inwieweit  sich  die  Methode  fOr  ohergftrige  Be- 
triehshefe  oder  für  Brennerei -Prefshefen  und  für  Weinhefen  verwerten 
läfst,  ist  noch  auszuprohen.  Jedenfalls  steigt  und  sinkt  ihr  Wert  mit  dem 
Prozentsatz  der  heim  Vortrocknen  ahsterhenden  Zellen  der  Eulturhefe  und 
mit  dem  Grad  der  Erhaltung  der  peptonisierenden  Kraft  der  letzteren. 
Einen  Ma&stah  fdr  diese  dürfte  die  Schnelligkeit  der  Entwicklung  der 
lehend  gehliehenen  Zellen  zu  Kolonien  ahgehen.  Da  es  wahrscheinlich  ist, 
dafs  die  Ahhaustoffe  des  Hefeplasmas  nicht  für  alle  wilden  Hefen  in  gleicher 
Weise  nutzbar  gemacht  werden  können,  muls  ein  und  dieselbe  Hefe  für 
derartige  Bestimmungen  benutzt  werden.  Will, 

Lange  (561)  konnte  an  einer  Heihe  von  Beinhefeproben,  welche 
unter  Ausschlufs  jeglicher  Infektion  aufbewahrt  waren,  mit  dem  Beginn 
des  Weichwerdens  eine  wesentliche  Zunahme  der  peptischen  Wirkung  des 
Prefssaftes  dieser  Hefen  feststellen.  Beobachtungen  in  der  Kunsthefen- 
führung berechtigen  zu  der  Behauptung,  dafs  die  Peptase  auch  besonders 
dann  ihre  zerstörende  Wirkung  entfaltet,  wenn  die  Hefe  in  zu  hohe  Tem- 
peraturen oder  in  der  Gärflüssigkeit  an  das  Ende  der  vergftrbaren  Stoffe, 
also  in  den  Hungerzustand  gekommen  ist.  Will, 

Der  Apparat  von  Nadson  (598)  besteht  aus  einem  dickwandigen 
Erlenmeyeb- Kolben,  welcher  die  G&rflüs8lg;keit  enthält  Durch  einen 
Kautschukstopfen  steht  der  Gasinhalt  des  Kolbens  mit  einem  Quecksilber- 
manometer in  Verbindung,  welches  den  Druck  anzeigt  Ein  zweites,  den 
Stopfen  durchsetzendes  Rohr  führt  in  ein  Gefäfs  mit  Kalkwasser;  die  Trü- 
bung desselben  zeigt  die  Entwicklung  von  CO^  an.  KoUcwiix. 

Nenmann- Wender  (601)  bespricht  zunächst  die  verschiedenen  bei 
der  alkoholischen  Gärung  auftretenden  Erscheinungen  und  erörtert  die 
hierbei  geleistete  Arbeit  der  Hefe.  Da  seit  den  grundlegenden  Arbeiten 
Pastbubs  über  die  Gärung  die  zjmotechnische  Forschung  ganz  bedeutende 
Fortschritte  zu  verzeichnen  hat,  erklärt  Verf.  die  bestehende  Nomenklatur 
für  veraltet  und  hält  die  Einführung  einer  einheitlichen  Nomenklatur  zur 
Bezeichnung  der  für  die  Hefe  während  des  Gärungsprozesses  bewirkten 
Spaltungen  und  chemischen  Umwandlungen  für  wünschenswert.         Will 
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b)  Milohflänregftnuig,  Eäsegftnuig  und  andere  Qftmngen 
inMUeh 
656«  Arloingy  Über  einige  Bedingungen,  welche  die  Milch  giftig  und  ge- 
fShrUch  machen  können  (Lyon  m^d.  1901,  Bd.  96,  p.  805). — (S.  374) 

657.  Atkinson,  F.F.,  Ungekochte  gegen  gekochte  Milch (Lancet  1901, 

Teü  2,  p.  50  und  102).  [Siehe  Eeferat  No.  998.] 

658.  Ausset^  E.,  Bachitis  and  sterilisierte  Milch  (Bull.  soc.  p6diat., 

Paris  1902,  p.  125). 

659.  Aast,  Die  gesundheitlichen  Gefahren  der  Milchversorgong  und  die 

Notwendigkeit  einer  strengeren  Milchkontrolle  (Vierte^'ahrsschr. 
f.  öffentl.  Gesundheitspflege  Bd.  35,  p.  727).  —  (S.  393) 

660.  B.,  Wie  lange  kann  Milch  frisch  erhalten  werden?  (Deutsche  landw. 

Tierzucht  Bd.  7,  p.  309).  —  (S.  391) 

661.  B.,  Die  Mikroben  der  bitteren  Milch  (Deutsche  landw.  Tierzucht 

Bd.  7,  p.  129;  nach  Agricoltura  modema,  1902).  —  (S.  389) 

662.  Babcock,  M«,  L.  Bussel,  A.  Yiyian  and  S.  Baer,  Influence  of 

varying  quantities  of  rennet  on  cold-cured  cheese  (19.  ann.  report 
agr.  exp.  Station  üniv.  of  Wisconsin,  Madison).  —  (S.  368) 

663.  Babcock,  IL^  L.  Busseil,  A.  YiYian  and  S.  Baer,  Conditions 

affecting  the  development  of  white  specks  in  cold  -  cured  cheese  (19. 
ann.  report  agr.  exp.  Station  Univ.  of  Wisconsin,  Madison). — (S.368) 

664.  Babeoek,  M.,  L.  Russell,  A.  YiTian  and  S.  Baer,  Influence  of 

temperatures  approzimating  60^  F.  on  the  development  of  flavor 
in  cold-cured  cheese  (19.  ann.  report  agr.  exp.  Station  Univ.  of 
Wisconsin  Madison).  —  (S.  368) 

665.  Babeoeky  M.,  L.  Bussell,  A.  Yivian  and  S.  Baer,  Influence  of 

cold-curing  on  the  quality  of  Cheddar  cheese  n.  (19.  ann.  report 

agr.  exp.  Station  Univ.  of.  Wisconsin  Madison).  —  (S.  368) 
666«  Backhaus^  Forschungen  über  Milchgewinnung  (Verh.  d.  Ges.  t 

Kinderhellk.,  Wiesbaden,  1901,  Bd.  17,  p.  218). 
667»  Baculo^  B.,  Un  nuovo  metodo  dl  sterilizzazione  del  latte  in  rapporto 

alle  trofozimasi.  Napoli  1902. 

668.  Badia,  J.^  La  loche  de  consumo  en  Buenos- Aires.  Estudios  bacterio- 

logicos  y  quindcos.  Buenos -Aires  1902. 

669.  Baginsky^  A.^  L^alimentation  des  enfants  malades  par  le  lait  pasteu- 

tM  et  par  le  babeurre  (Revue  d'hygi^ne  et  de  m6d.  infantiles,  1902, 
Bd.  1,  p.  369). 

670.  Barthel,  Chr^  Le  filtre  a  lait  de  M.  J.  Ulander  (Revue  g^n.  du  lait 

Bd.  2,  p.  337). 

671.  Barthel»  Chr.,  HersteUung  von  Di^uennilch  mittels  Waisserstoff- 

superoxyd  (Berliner  Molkereiztg.  p.  133;  Revue  g6n.  du  lait  Bd.  2, 
p.  289;  Nordisk  Meijeri-Tidning).  —  (S.  405) 
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672.  BartheU  Chr.,  SteriliBiemng  af  iig51k  medelst  väteraperoxid  (Medde- 

lande  N.  9  frän  Hamra  Laboratorinm). 
678.  Barthel,  Chr.,  üntenachnngen  über  die  Mikroorganismen  in  der 

StalUaft,  in  der  frisch  gemolkenen  Milch  und  im  Enter  der  Koh 

(MUcbztg.  Bd.  82,  p.  626).   [Siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 

1902,  p.  868.] 

674.  Bassenge,  TL^  Über  das  Verhalten  der  Typhosbacillen  in  der  Milch 

ond  deren  Produkten  (Deutsche  med.  Wochenschr.  Bd.  29,  p.  675). 
-  (S.  875) 

675.  Beger,  C,  Formaldehyd  zur  Konservierung  der  Milch  für  analytische 

Zwecke  (Chemikerztg.  Bd.  27,  p.  704).  —  (S.  407) 

676.  Beilei,  6.,  Rlcerche  batteriologiche  su  alcnni  campioni  di  latte  (BoU. 

d.  scienze  med.  Bologna,  1901,  Bd.  72,  p.  851). 

677.  Bentemd,  8.  J.,  and  0.  lyersen,  Cheese-maklng  with  the  cheese- 

yeast  of  Dr.  Johan-Olsbn  [Norw.]  (Aarsb.  off.  Foranst  Landb. 
1901,  Bd.  8,  Kristiania,  p.  84). 

678.  Benthall,  A.,  ungekochte  gegen  gekochte  Milch  (Lancet  1901, 

TeU  2,  p.  50).  [Siehe  Referat  No.  998.) 

679.  Berg,  T.,  Einflufs  der  Milcherhitzer  auf  den  Entrahmnngsgrad 

(Berliner  Molkereiztg.  p.  852;  Nordlsk.  M^eri-Tidnlng).  —  (S.  898) 

680.  Berger,  La  coagulation  du  lait  6cr6m6  des  laiteries  (La  laiterie  1. 18, 

p.  107;  La  laiterie  beige).  —  (S.  886) 

681.  Bilik,  lu  B.,  L'appareil  du  Dr.  Hippiüs  pour  ]a  pasteurisation  du 

lait  et  ses  propri^t^  st^rilisatrices  [Russ.]  (Arch.  pathoL  m6d.  din. 
bakteriol.  St  Petersburg  1902,  Bd.  18,  p.  22).  [Siehe  Ref.  810.] 

682.  Bilik,  L.  B.,  La  Sterilisation  et  la  pasteurisation  du  lait  dans  la 

question  de  Falimentation  artificielle  des  enfants  [Russ.]  (Arch. 
pathol.  m6d.  cUn.  bakteriol.,  St.  Petersburg  1901,  Bd.  12,  p.  685). 
688.  Billitz,  6.,  Zur  Frage  der  Tuberkuloseübertragung  (Milchztg.,  1901, 
Bd.  80,  p.  612).  —  (S.  879) 

684.  Binot,  J.,  Sur  un  bacille  paratuberculeuz  isoU  du  beurre  (Arch.  de 

parasitol  t  7,  p.  806).  —  (S.  885) 

685.  Bigehoff,  Über  Eismüch  (Archiv,  f.  Hygiene  Bd.  46,  p.  68).  — 

(S.  891) 

686.  Blaekader,  A.  D.,  Über  die  Sterilisation  der  Milch  (New  York  med. 

Joum.  1901,  Bd.  78,  p.  183). 

687.  Boeke,  J.,  Günstige  Resultate  von  Boekels  Lange  Wei-Methode 

beim  Kfisen  (MUchztg.  Bd.  82,  p.  647).  —  (S.  870) 

688.  Boekhoiit,  F.  W.  J.,  Der  Prozels  der  Efisereifiing  [Holl.]  (Nederl. 

T^'dschr.  v.  Geneesk.,  Amsterdam  1902,  Bd.  1,  p.  1510;  Amsterdam, 
Werk.  Gen.  Nat  Geneesk.  Heelk.  1902,  Bd.  4,  p.  82). 

689.  Bonska,  F.  W.,  ttndes  sur  Tantagonisme  entre  les  bact^ries  du 
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gronpe  des  ferments  lactiqnes  et  celle  da  groupe  du  Bacillus  subtilis 
(Annuaire  agricole  de  la  Suisse  IV,  7).  [S.  folgenden  Titel.] 

690.  Bonska,  F.  W.,  Studien  über  den  Antagonismus  zwischen  Milch- 

sftnrefermenten  und  Bakterien  der  Oruppe  des  Bacillus  subtilis 
(Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz;  Revue  g6n.  du  lait  t.  3).  —  (S.  340) 

691.  Bordas,  et  S.  de  Baezkowskl^  Dimlnntion  du  taux  des  l^ithines 

dans  les  laits  chauffes  (Compt.  rend.  de  Facad  [Paris]  1. 136,  p.  56). 

—  (S.  392) 

692.  Boysen,  A»,  Molkerei-Dauerwaren  auf  der  Wanderausstellung  der 

Deutschen  Landw.-Gesellschaft  in  Hannover  (Berliner  Molkereiztg. 
Bd.  13,  p.  386).  —  (S.  394) 

693.  Branth,  A.  Y.^  Pulverförmige  Beinkultaren  (Berliner  Molkereiztg. 

Bd.  13,  p.  462).  -  (S.  348) 

694.  Brouha,  Sterilisieren  der  Müch  (Mouv.  hyg.  Brüssel  1902,  Bd.  18., 

p.  478). 

695.  Brück,  C,  Experimentelle  Beitrftge  zur  Frage  der  Typhusver- 

breitung  durch  Bntter  (Deutsche  med.  Wochenschr.  Bd.  29,  p.  460). 

—  (S.  376) 

696.  Burri,  B«,  Zur  Kenntnis  der  vorzeitig  gerinnenden  Milch  (Schweizer 

landw.  CentralbL  Jahrg.  22,  p.  7 ;  Milchztg.  Bd.  32,  p.  705 ;  Berliner 
Molkereiztg.  p.  14&,  366).  —  (S.  386) 

697«  Bnrri,  B.,  Die  Bakterienflora  der  frisch  gemolkenen  Milch  gesunder 
Kühe  (Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  76).  [Siehe  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  13, 1902,  p.  372.] 

698«  Burri,  B«,  Welchen  Nutzen  hat  bis  jetzt  die  Emmenthaler  Käserei 
aus  der  Bakteriologie  gezogen  und  welche  Förderung  darf  sie  in 
Zukunft  von  dieser  Wissenschaft  erwarten?  (Schweizer  landw. 
CentralbL  Bd.  22,  p.  132;  Schweizer  Milchztg.  No.  27;  Berliner 
Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  337;  Hildesheimer  Molkereiztg.  Bd.  17, 
p.  670).  —  (S.  353) 

699.  Buttenberg,  F.,  Über  homogenisierte  Milch  (Zeitschr.  f.  Unters,  d. 

Nahrungs-  u.  Genufsmittel  Bd.  6,  p.  964;  Berliner  Molkereiztg. 
Bd.  13,  p.  517;  Hüdesheimer  Molkereiztg.  Bd.  17,  p.  994).  — 
(S.  398) 

700.  Bntter,  Die  Haltbarkeit  der  (Müchztg.  Bd.  32,  p.  759).  —  (S.  350) 

701.  Bntterkneten,  Pasteurisiertes  Wasser  zum  (Milchztg.  Bd.  32, 

p.  775;  Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  510).  —  (S.  350) 
702»  Carel,  A»,  Le  lait  st^rilis^.  Resultats  obtenus  par  son  emploi  au 

moment  du  sevrage,  dans  Tallaitement  mixte,  dans  Pallaitement 

artificiel  chez  les  nourrissons  de  la  classe  ouvri^re  [Paris]. 
708.  Cheddarkäses,  Die  kalte  Reifung  des  (Milchztg.  Bd.  32,  p.  723). 

[Siehe  die  Referate  No.  662-665.] 
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704«  Cheddarkäse^  ünterBachnngen  über  einige  ans  Kasein,  Parakaseln 
und  Sänren  gebildete  Salze  nnd  ihre  Beziehnngen  zum  amerika- 
nischen (Milchztg.  Bd.  32,  p.  246).  [Siehe  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  13,  1902,  p.  434,  No.  896.] 

705.  Chlopiii,  6.  Y.y  Le  lait  et  le  laitage  comme  moyens  possibles  de 

transmission  de  la  tnbercnlose  [Bnss.]  (Arch.  pathol.  m^  din. 
bactöriol.,  St.  Petersburg.  1901,  Bd.  12,  p.  506). 

706.  Chlopin,  6.  W.,  and  B.  Lorenz,  Chemisch-bakteriologische  Unter- 

sachnng  der  in  der  Stadt  Jmjew  [Dorpat]  zum  Verkauf  gelangenden 
Kohbntter  (Apothekerztg.,  Berlin  1901,  Bd.  16,  p.  612).  [Siehe 
No.  860]. 
707«  Cläre,  E.  A«,  Sterilisierte  Milch  und  Säuglingssterblichkeit  (Lancet, 
London,  1901,  Teü  1,  p.  1426). 

708.  Clarke,  J.  H.,  Garantien  für  die  Reinheit  der  Milchversorgnngen 

(Jonm.  San.-Inst,  London  1902,  Bd.  22,  p.  436). 

709.  Conn,  W.,  Bacteria  in  milk  and  its  prodncts.  London,  Bebman. 

710.  Conn,  W«,  Bacteria  in  freshly  drawn  milk.   (Storrs  Agric.  Exp. 

Station  Fifteenth  Annnal  Beport  p.  92). 

711.  Conn,  W«,  The  relation  of  temperatnre  to  the  keeping  property  of 

milk  (Storrs  Agric.  Exp.  Station;  BolL  No.  26,  Bevae  g6n.  du  lait 
t.  3,  328).  —  (S.  304) 

712.  Conn,  W«,  Microbes  in  cheese-making  (Pop.  sei.  Mon.,  New  Tork 

1901,  Bd.  58,  p.  148). 

713.  Conn,  W«,  and  IL  Esten,  Improved  method  of  stadying  milk  bac- 

teria (Bevne  g^n.  du  lait  t  2,  p.  193).  —  (S.  304) 

714.  Conn,  W.,  and  M.  Esten,  Qualitative  analysis  of  bacteria  in  market 

milk  (Storrs.  Agric.  Exp.  Station.  Fifteenth  Annual  Report  p.  63). 

715.  Conn.,  W.,  and  A.  Stoeking,  Studios  conceming  the  so-called 

germicidal  action  of  mük  (Rev.  g6n.  du  lait  1 2,  p.  265).  —  (S.  414) 

716.  Conn,  W.,  and  A.  Stoeking  jr.,  Oomparison  of  Bacteria  in  strained 

and  unstrained  samples  of  milk  (Storrs  Agric.  Exp.  Station.  Fif- 
teenth Annual  Report  p.  33). 

717.  Conn,  W.,  and  A.  Stoeking  jr.,  Series  II.  Strained  and  unstrained 

milk  preserved  at  70<^  and  50®  (Storrs  Agric.  Exp.  Station.  Fif- 
teenth Annual  Report  p.  38). 

718.  Conn,  W.,  and  A.  Stoeking  jr.,  Series  m.  Aseptic  milk  (Storrs 

Agric.  Exp.  Station.  Fifteenth  Annual  Report  p.  52). 

719.  Cooper,  T.  J.,  Milk  as  a  conveyor  of  disease  (Joum.  of  compar.  med. 

and  veter.  arch.  1902,  Bd.  23,  p.  762). 

720.  Courmont,  F.,  et  M.  Potet,  Les  bacüles  addo-rösistants  du  beurre, 

du  lait  et  de  la  nature  compar^s  au  bacille  de  Koch  (Arch.  de  m6d. 
exp.  Bd.  15,  p.  83).  —  (S.  385) 
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721«  Cowle,  J«  H.^  Two  cases  of  consumption  probably  infected  by  tnber- 

coloos  milk  (Brit  med.  Jonrn.  1902,  p.  1706). 
722«  Cr^uy,  Vorzüge  der  Esels-  und  Ziegenmilch  vor  der  sterilisierten 

MUch  (BnlL  g^ndral.  de  tbörap.  [Paris]  1902,  Bd.  148,  p.  777). 
728.  Cronheim,  W.,  o.  E.  MflUer,  üntersachnngen  über  den  Einflnfs 

der  Sterilisation  der  Milch  aof  den  Stoffwechsel  des  Säuglings  unter 

besonderer  Berficksichtignng  der  Enochenbildnng  (Jahrb.  f.  Einder- 

heilk.  Bd.  57,  p.  45).  [Siehe  Referat  No.  895.] 

724.  Dean,  H.  H«,  Die  Bedeutung  mehr  oder  weniger  weit  vorge- 

schrittener Sänrung  des  Rahms  fflr  die  Güte  der  aus  ihm  bereiteten 
Butter  (28.  ann.  rep.  Ontario  agr.  coli ;  Berliner  Molkereiztg.  Bd.  1 3, 
p.  245).  —  (S.  846) 

725.  Dean,  H.  H.,  Ausschleudrnngswärme  der  Milch  und  Haltbarkeit  der 

aus  ihr  gewonnenen  Butter  (28.  ann.  rep.  Ontario  agr.  coli. ;  Berliner 
Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  245).  —  (S.  350) 

726.  Del^pine,  8«,  The  bearing  of  outbreaks  of  food  poisoning  upon  the 

etiology  of  epidemic  diarrhoea  (The  Joum.  of  hygiene  vol.  3,  p.  68). 
—  (S.  374) 
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tuberkulöser  Tiere  (Centralbl.  f.  inn.  Med.  1901,  Bd.  22,  p.  1021). 
—  (S.  383) 

819.  Jensen,  C.  0.,  Ghrundrifs  der  Milchkunde  und  Milchhygiene.   Mit 

22  Abbildungen.  Stuttgart,  F.  Enke.  4,80  M.  [Siehe  Milchztg. 
Bd.  32,  p.  680  und  Hygien.  Rundschau  1904,  p.  388.] 

820.  Jngle,  A.  C,  Ungekochte  gegen  gekochte  Milch  (Lancet  1901,, 

TeüII,p.  50).  [Siehe  Referat  No.  998.] 

821.  Johannessen,  A.,  Die  Sterilisatlonsverfahren  und  die  Eesuitate^ 

der  Anwendung  sterilisierter  Milch  (Progrte  m^.  [Paris]  1901,. 
Bd.  13,  p.  124  u.  148). 

822.  Johnston,  W«,  F.  and  E.  Jones,  A  simple  method  for  the  bacterio- 

logical  ezamination  of  milk  samples  (Med.  journ.  [Montreal]  1902, 
Bd.  31,  p.  124). 

823.  Itallie,  E.  yan,  Gekochte  oder  ungekochte  Milch  (Pharm.  Week- 

blad  Bd.  40,  p.  1103).  —  (S.  408) 

824.  Kämnitz,  M.,  Über  Milchkonservierung  (Milchztg.  p.  37).  —  (S.  405) 

825.  Kasdorf,  0.,  Die  Eis-  und  Etthlmaschinen  im  Molkereibetriebe 

(Österr.  Molkereiztg.  Bd.  10,  p.  16).  —  (S.  419) 

826.  Kasdorf,  0«,  Eühllagerhäuser  für  Käse  (Österr.  Molkereiztg.  Bd.  10, 

p.  202).  [Technisch.] 

827.  Käse,  Methoden  zur  Bestimmung  der  Produkte  der  Proteinstoff- 

zersetzung im,  und  in  der  Milch  (Milchztg.  Bd.  32,  p.  6).  [Siehe  Ref. 
No.  1006.] 

828.  Kftsefehlem,  Untersuchung  von,  im  Jahre  1902.  Aus  dem  Bericht 

der  milchwirtschaftlichen  Station  Custerhof  [Schweiz]  (Milchztg. 
Bd.  32,  p.  724).  —  (S.  389) 

829.  Käsefehler,  Über  bei  der  Bundkäserei  (Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13, 

p.  546).  [Siehe  vorstehendes  Keferat] 
880.  Käsegift,  (Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  78).  —  (S.  390) 

831.  Keller,  Fütterungsversuche  an  Mäusen  mit  hochsterilisierter  Kuh- 

milch (Zeitschr.  f.  diätet.  u.  physik.  Therapie  Heft  2).  —  (S.  404) 

832.  Kjerrnlf,  ^lilchhygienische  Verhältnisse  in  Schweden.   Mit  beson- 

derer Berücksichtigung  der  Beschafhing  von  „Vorzugsmilch."  Im 
Auftrage  der  kgl.  schwedischen  Landwirtschaftsverwaltung  zu- 
sammengestellt Stockholm.  —  (S.  306) 

833.  Kingsford,  E.  C,  Ein  Wort  fdr  ungekochte  Milch  (Brit.  med.  Journ. 

1901,  Teil  U,  p.  502). 

834.  Kister,  Über  die  durch  Mikroorganismen  bedingte  Gesundheits- 

schädlichkeit der  Butter  und  anderer  Milchprodukte  (Die  Milch 
und  ihre  Bedeutung  für  Volkswirtschaft  und  Gesundheit  Hamburg, 
Boysen,  siehe  Bef.  No.  879). 
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885*  Klein,  E«,  A  pathogenic  yeast  in  milk  (TranBact.  pathol.  80c.  London 

1901,  Bd.  52.  p.  270).  [Siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901, 
p.  325,  No.  622.] 

886.  Klimmer,  M.,  Besitzt  die  unerhitzte  Milch  bakterizide  Eigenschaft? 
(Archiv  f.  Kinderheilk.  Bd.  36,  p.  1).  —  (S.  414) 

837.  Knoch^  C,  Das  Kondensieren  der  Milch  (Hildesheimer  Molkereiztg. 

Bd.  17,  p.  1073).  [Technisch.] 

838.  Kobrak,  E.,  Die  Technik  der  Milchsterilisation  im  Hanse.  Mit  be- 

sonderer Berücksichtignng  der  Sterilisation  von  Sänglingsmilch 
DentscheKrankenpflegerztg.  [Berlin]  1902,  Bd.  5,  p.  292  n.  308). 

839.  Kobrak,  E«,  Erwidenmg  anf  den  Anfsatz  von  L.  Natahson:  Über 

den  Milchpastenrisierapparat  von  E.  Kobras  (Berliner  klin.Wochen- 
schr.  p.  159).  —  (S.  400) 

840.  Kollo,  C.y  Die  Unterscheidung  roher  Milch  von  gekochter  (Pharm. 

Post  Bd.  36,  p.  741).  —  (S.  408) 

841.  Krankheiten,  Verbreitung  von,  durch  Mildi  (Berliner  Molkereiztg. 

Bd.  13,  p.  581).  —  (S.  374) 

842.  Kröhnke,  0.,  Beitrag  zur  Frage  der  MilchfUtration.    Zugleich 

2.  Abh.  gegen  W.  Duihsab  und  B.  Wbil  (Beilage  zur  MUchztg. 

1902,  No.  6),  Kiel,  1902. 

843.  Kruse,  Das  Verhältnis  der  Milchsäurebakterien  zum  Streptococcus 

[Pneumoniecoccus,  Enterococcus  usw.]  (Oentralbl.  f.  Bakter.  I,  0, 
Bd.  34,  p.  737).  —  (S.  340) 

844.  Lance,  C.,  Report  of  the  universal  Hygienic  Milk  Ezhibition  (Agric. 

Gazette  of  New  South  Wales  p.  759).  [Siehe  Ref.  No.  929.] 

845.  Lasni6e,  E.,  Lait  frais  et  lait  stdrilisd  (Quinzaine  m^.  1902,  Bd.  23, 

p.  365). 

846.  LaubUnger,  Die  Lieferung  von  sterilisierter  Kindermilch  seitens 

der  Stadt  Liverpool  und  einiger  deutscher  Stftdte  (Blätter  für  Volks- 
gesundheitspflege  Bd.  3,  p.  116). 

847.  Lanterwald,  Ein Vergleichzwlschender SroBCHschenParaphenylen- 

diamin-  und  der  ÜTzschen  Ursolreaktion  (Milchztg.  p.  241).  — 
(S.  412) 

848.  Laxa,  0.,  Über  Milchkonservierung  (Monatsschr.  f.  GFesundheitspfL 

[Wien]  1902,  Bd.  20,  p.  10). 

849.  LazareVy  A.  Z.,  Snr  le  lait  et  sa  Sterilisation  [Russ  ]  (Travauz  soc. 

m6d.  [Kiev]  1901,  Bd.  1,  p.  29). 

850.  Lehmann,  B.,  Sänglingsernährung,  Marktmilch  und  Milchmarkt 

Hildesheimer  Molkereiztg.  1901,  Bd.  15,  p.  561). 

851.  Leroux,  Ch*f  Über  die  Anwendung  sterilisierter  Milch  in  Paris 

(BuU.  m6d.  [Paris]  1902,  Bd.  16,  p.  370). 

852.  Levassort,  Ch.,  Über  die  Milch  in  ihren  Beziehungen  zu  der  Tnber- 


IGlchB&areg&rtingen  usw.  281 

küloBe;  Studie  fiber  die  Ziegenmilch  (Jonrn.  de  M6d.  de  Paris  1901, 
Bd.  13,  p.  85). 
85S.  L6^y  B.,  L'eaa  oxjgin^  ponr  la  conaervation  da  lait  (Jonrn.  d'agri- 
cnltnreprat.  1902,noav.t6r.t.4,p.  249).  [S.Eoch8  Jahre8ber.Bd.  13.] 

854.  L6i6j  Sterilisation  dn  lait(BeTne  des  cnlt  colon.  p.  330;  L'indostrie 

lait  t.  28,  no.  20).  —  (S.  400) 

855.  Llndet,  iL,  Da  choix  d'an  antiseptiqne  destin^  ä  conserver  les 

4cliantillons  de  lait  ponr  l'analyse  (Bevae  g6n.  da  lait  t.  2,  p.  370; 
Ann.  chim.  appL  t  8,  p.  447).  —  (S.  407) 

856.  Lloyd,  J.  J.,  Die  tierfirztliche  Tätigkeit  der  Müchüberwachong  in 

Manchester  and  die  Schwierigkeiten,  die  sich  ihr  entgegenstellen 
(Lancet  [London]  1901,  Teil  2,  p.  274). 

857.  Lochte,  Ober  Eftsevergiftnng  (Die  Milch  and  ihre  Bedeatang  fttr 

Volkswirtschaft  and  -Oesandheit  Hambnrg,  Boysen  p.  345).  (Siehe 
Ref.  No.  879.] 

858.  Loock,  Neaes  Verfahren  zor  Herstellang  von  Sänglingsmilch  (Zeit- 

schr.  f.  öffentl.  Chemie  Bd.  9,  p.  385).  —  (S.  399) 

859.  Lorenz,  B.  A.,  Sanit{üre  chem.-bakteriol.  üntersnchongen  der  Ver- 

kaaftbatter  (Joam.  pharm.  [St  Petersbnrg]  1901,  p.  423).  [Boss.] 

860.  Lorenz,  B.  A.,  Chemisch-bakteriologische  üntersnchang  der  in  der 

Stadt  Dorpat  zom  Verkaaf  gelangenden  Enhbatter  (Apothekerztg., 
Berlin,  1901,  Bd.  16,  p.  612).  —  (S.  382) 

861.  Lux,  A.,  Über  den  Oehalt  der  Msch  gemolkenen  Milch  an  Bakterien 

(Centralbl.  f.  Bakter.  U,  Bd.  11,  p.  195).  —  (S.  300) 
862»  Mac  Fadyean,  J.,  Tnbercle  bacilli  in  cows  milk  as  a  possible  soorce 
of  tabercoloos  disease  in  man  (Lancet  1901,  Teil  2,  p.  268 ;  Berliner 
tierRrztl.  Wochenschr.  1901,  p.  587;  Eevne  d'hyg.  [Paris]  1901, 
t.  23,  p.  723;  Zeitschr.  f.  Tnberkolose  [Leipzig]  1901,  Bd.  2,  p.  445). 
—  (S.  378) 

863.  Mac  Kay,  6.  L.,  Versnche  fiber  Eftsereifbng  (Jowa  stat.  ball.  57, 

p.  14;  Ezp.  stat.  rec;  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrangs-  a.  Genafs- 
mittel;  Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  160).  —  (S.  368) 

864.  Mac  Masters,  D.  M.,  Wird  Krankheit  darch  Fleisch  and  Milch  aaf 

den  Menschen  flbertragen?  (Phil.  med.  Joam.  1902,  Bd.  10,  p.  517). 

865.  Mac  Weeney,  E.  J.,  On  the  infectivity  of  the  milk  of  cows  which 

react  to  the  tabercalin  test  in  the  absence  of  clinical  evidence  of 
tnbercalosis  (Dablin  Jonrn.  1902,  vol.  114,  p.  142;  DnblinTransact. 
Acad.  med.  1902,  vol.  22,  p.  408).  [Siehe  No.  944.] 

866.  Mangiayillani,  6.,  Microorganismi  nel  latte  di  donna  in  condizioni 

sane  (Gazz.  med.  lomb.  [Milano]  1901,  Bd.  60,  p.  361). 

867.  Marchai,  E«,  £tade  microbiologiqae  d'an  fromage  toxiqae  (Ball,  de 

ragric.  Braxelles  1. 19,  p.  673).  —  (S.  390) 
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868«  MareiUy  A»,  Der  internationale  Bond  znr  Verbessernng  der  menach- 
liehen  and  tierischen  Ernährung.  Bericht  über  die  von  ihm  zn 
Amsterdam  10.-15.  Oktober  1902  organisierte  Konferenz  nebst 
AnssteUnng  (Zeitschr.  f.  Fleisch-  n.  MUchhygiene  Bd.  18,  p.  139). 

—  (S.  894) 

869.  Marpmainiy  G^  Über  die  Beinigong  der  Milch  von  Taberkeibadllen 

dnrch  Zentrifugieren  (Müchztg.  p.  642).  —  (S.  383) 

870.  Marpmaiin,  Über  Milchkonservierong  (Müchztg.  Bd.  32,  p.  472).  — 

(S.  404) 

871.  Marpmann,  Zur  Milchkonservierong  and  Aber  Milchrahm  mit 

Tnberkelbacülen  (Müchztg.  1904,  p.  7.) 

872.  Marx,  M.,  Efihrt  die  Übertragung  der  Tnberknlose  dnrch  die  Müch 

mehr  von  tierischen  oder  menschlichen  nachtrftglich  in  die  Müch 
gelangten  Taberkeibadllen  her?  (Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13, 
p.  613).  — (S.  383) 

873.  Matthlesen,  Zar  Eontrolle  der  Eindermüch  (Deatsche  tierärztl. 

Wochenschr.  1901,  Bd.  9,  p.  261). 

874.  Manderer,  Vergleichende  üntersachnng  darüber,  welche  der  be- 

kannten Methoden  zar  Unterscheidang  roher  von  gekochter  Müch 
am  geeignetsten  sind  (Deatsche  tierSrztl.  Wochenschr.  1902, 
No.  39/40). 

875.  Meyer ^  B.,  Bidrag  tu  Eendskab  om  Moelkens  bactericide  Evne 

(Hospitals  üdende  p.  97).  —  (S.  414) 

876.  Milk,  A  report  on  the,  sapply  of  large  towns;  its  defects  and  their 

remedy  (Brit.  med.  Joum.  p.  678,  933).  —  (S.  305) 

877.  Milch,  Bakteriologische  Untersachang  sog.  krankheitskeimfreier 

(Müchztg.  Bd.  32,  p.  818).  —  (S.  392) 

878.  Milch,  Die  Fabrikanstalten  für  steriUsierte,  von  Wathes  Brothers 

in  Birmingham  [mit  Abbildnngen]  (Müchztg.  Bd.  32,  p.  501). 

879.  Milch,  Die,  and  ihre  Bedeatang  flir  Volkswirtschaft  and  Volks- 

gesandheit.  Dargestellt  im  Auftrage  der  wissensch.  Abt.  der  aUg. 
Aasstellung  für  hygienische  Milch versorgang,  Hamburg,  Boysen. 

—  (S.  294) 

880.  Milch,  Ein  hygienischer  Verein,  behafs  Beschaffung  gesunder  reiner 

(Gesundheit  [Leipzig]  1901,  Bd.  26,  p.  151). 

881.  Milch,  Eine  italienische  Gesellschaft  zur  HersteUung  sterilisierter 

(Milchtztg.  Bd.  32,  p.  648).  -  (S.  393) 

882.  Milch,  Eine  neue  Methode  die,  zu  sterilisieren  (Müchztg.  Bd.  32, 

p.  690).  [In  der  Hauptsache  ein  Beferat  flber  Babthbls  Arbeit, 
siehe  Referat  No.  671.] 

883.  Milch,  Eonservierung  der,  Bekanntmachung  des  kgl.  pr.  Polizei- 
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Präsidenten  zu  Berlin  vom  81.  Mai  1902  (VerOft  cL  kais.  Ge- 
sondheitsamto  1902,  Bd.  26,  p.  655). 

884.  Milch,  Mikroben,  die,  der  bittem  (Dentsche  landw.  Tierzucht  Bd.  7, 

p.  129;  Agricoltnra  mod.  1902).    [Siehe  No.  661.] 

885.  Milch,  Verfahren  zur  Herstellong  sterilisierter  und  pasteurisierter. 

Chem.  Fabrik  Bhenania,  Aachen  (Patentblatt  p.  868).  [Siehe 
Referat  No.  754.] 

886.  Milch,  Verfahren  zur  Herstellung  sterilisierter  und  pasteurisierter. 

Chem.  Fabrik  Bhenania,  Aachen  D.  B.-P.  141495,  EL  58 e  vom 
19.  JuU  1901  (4.  Mai  1903).  [Siehe  vorstehenden  Titel] 

887.  Milcherhitzer,  0.  Steinkes  Gnom-  für  Hand-  und  Eraftbetrieb 

[mit  Abbüdungen]  (Müchztg.  Bd.  32,  p.  692). 

888.  Milchflasche,  Reform-,  von  C.  Stölzlbs  Söhne  [Wien]  (Milchztg. 

Bd.  32,  p.  4).  [Siehe  Eochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  896, 
No.  941.] 

889.  Milchhygiene,  Die  Statistik  der,  in  Preufsen  (Müchztg.  Bd.  32, 
,  p.  260).  —  (S.  306) 

890.  Milchkommissioii,  Die,  zu  New  York  (Milchztg.  Bd.  32,  p.  137). 

—  (S.  306) 

891.  Milch  Versorgung,  Fortschritt  bei  der,  der  Orofsstädte  (Berliner 

Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  328).  —  (S.  402) 

892.  Milchwirtschaftliche,  Die,  Abteilung  auf  der  Wanderausstellung 

der  Deutschen  Landwirtschaitsgesellschaft  in  Hannover  vom  18. 

bis  23.  Juni  d.  J.  (Berliner  Molkereiztg.  Bd.  13,  p.  301).  —  (S.  393) 
893*  Monsarrat,  Tuberculose  abdominale  infantile  et  lait  de  vaches  tuber- 

culeuses  (!^cho  m^dical  du  Nord  VII). 
894*  Müller,  P.  Th.,  Weitere  Studien  über  das  Laktoserum.  Ul  (Cen- 

tralbl.  f.  Bakter.  I,  0.,  Bd.  34,  p.  48).  —  (S.  418) 

895.  MUUer,  E.,  Beitrag  zum  Ealkstofiwechsel  des  Säuglings  bei  Er- 

nährung mit  roher  und  sterilisierter  Milch  (Yerh.  deutscher  Natur- 
forscher u.  Ärzte  [Karlsbad]  1902^  Teil  II,  2.  Hälfte,  Leipzig, 
p.  820).  —  (S.  404) 

896.  MUUer,  Lindenau  u.  Lange,  Bericht  über  die  Mafsnahmen  der 

OstpreuTsischen  Holländer  Herdbuch-Gesellschaft  zur  Bekämpfung 
der  Rindertuberkulose  in  der  Zeit  vom  22.  Mai  1900  bis  30.  Sep- 
tember 1902  (Milchztg.  Bd.  32,  p.  68).  —  (S.  379) 

897.  Mullle,  0«,  Eecherches  comparatives  snr  les  diffi^rentes  moyens  de 

distinguer  le  lait  cru  du  lait  bouiUi  (Eevue  g6n.  du  lait,  t.  2,  p.  77 ; 
Ann.  m6d.  v6t.  t  52,  no.  2/3). 

898.  Nahmngsmittelhygiene,  Eine  Mahnung  an  die  (Mitt.  d.  Zentral- 

stelle d.  preuÜB.  Landwirtschaftskammem ;  Müchztg.  Bd.  32,  p.  774). 

—  (S.  404) 
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Natanson,  L.^  Über  den  Milchpastenrisierapparat  von  Dr.  K  Eobrak 
(Berliner  klin.  Wochenechr.  p.  31).  —  (S.  400) 

900.  Netter,  Scorbnt  infontile  et  lait  st^rilif^.  Inflnence  de  la  Sterilisation 

snr  la  disparition  da  ponvoir  antiscorbatiqne  da  lait  (BalL  soc. 
p^iatr.  [Paris]  1902,  Bd.  4,  p.  298).  [Siehe  Jahrbach  f.  Kinder- 
heilt.  Bd.  57,  p.  502.] 

901.  Neufeld,  A.,  Batterini  di  Sorrento  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrang;»- 

a.  GenaTsmittel  Bd.  6,  p.  687). 

902.  Newman,  6.,  Tabercaloas  milk  and  meat,  and  preventive  measores 

against  consamption  (Brit.  Food  Jonm.  [London]  1901,  Bd.  3, 
p.  318). 

903.  Nicolas,  E.,  Sar  la  diffi6renciation  da  lait  cra  et  da  lait  pasteorisd 

(Heyne  g6n.  de  mMic.  v^t^rinaire  II,  no.  22;  Ref.  Revne  g£n.  da 
lait  m,  p.  259).  —  (S.  408) 

904.  Nicolaldi,  J.,  Verfahren  zar  6e winnnng  von  süisem  Rahm  (Patentbl. 

p.  1080).  —  (S.  346) 

905.  Oberm filier,  K.,  Über  neaere  üntersachongen  das  Vorkommen 

echter  Säagetiertaberkalose  in  der  Milch  and  den  Molkereiprodnkten 
betreffend  mit  spezieller  Berdcksichtigang  der  Methodik  desNach- 
weises  (Archiv  f.  klin.  Chirnrgie  Bd.  70,  No.  2;  Münchener  med. 
Wochenschr.  p.  1188).  —  (S.  377) 

906.  O'Gallaghan,  M.  A.,  Condensed  milk  (Agr.  Gaz.  of  New  Soath -Wales 

vol.  14,  p.  221).  —  (S.  406) 

907.  O'Callaghan,  IL  A.,  Dairy  Notes  (Agr.  Gaz.  of  New  Soath -Wales 

vol.  14,  p.  227).  —  (S.  349) 

908.  O'Gallaghan,  M.  A«,  Water  for  dairy  pnrposes  (Agric.  Gazette  of  New 

Soath-Wales  p.  1003).  —  (S.  307) 

909.  Oeser,  Das  Erhitzen  der  Milch  in  den  Sammelmolkereien  zwecks 

Unterdrückang  von  Krankheiten  (Milchztg.  Bd.  32,  p.  70).  [Siehe 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  391,  No.  841.] 

910.  Ohlen,  T.,  Was  hat  die  Hambarger  Aasstellang  flir  hygienische 
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Milch 

Die  Aufgabe  der  Monographie  über  dieHilch  nnd  ihre  Bedentnng 
fftr  Tolkswirtschaft  nnd  Tolksgesnndheit  (879)  ist  es,  in  kurzen, 
gemeinverständlichen  und  doch  streng  wissenschaftlichen  AaMtzen  ein 
zeitgemäfses  Bild  von  den  einzelnen  Gebieten  der  Milchwirtschaft  in  volks- 
wirtschaftlicher und  hygienischer  Beziehung  zu  entwerfen. 

Das  Buch  beginnt  mit  einer  historischen  Darstellung  der  Entwicklung 
der  Milchwirtschaft  von  Kibchnbb;  daran  schliefst  sich  eine  ausfUhrliche 
Statistik  von  Mohb  über  die  volkswirtschaftliche  Bedeutung  der  Viehhaltung, 
speziell  der  Milchviehhaitang  für  die  verschiedenen  Länder. 

Alle  folgenden  Kapitel  sind  mehr  oder  weniger  hygienischen  Inhalts. 
Stödtbb  weist  in  seinen  Grundzügen  der  Stallhygiene  auf  die  aufserordent- 
lich  groben  Verstöfse  hin,  welche  namentlich  in  alten  Ställen,  aber  auch 
noch  in  Neubauten  gegen  die  primitivsten  hygienischen  Forderungen  ge- 
macht werden.  Luft,  Licht,  Wärme  und  Trockenheit  sind  für  gutes  Milch- 
vieh und  einwandfreie  Milchproduktion  unbedingt  notwendig.  Der  günstige 
Einflufs  guter  Luftzuftthrung  wird  durch  zahlenmäfsige  Angaben  sehr 
charakteristisch  erläutert.  Die  gröbsten  Fehler  werden  noch  bei  der  Ein- 
streu, namentlich  bei  der  permanenten  Streu  gemacht,  welche  den  ver- 
schiedensten Erankheitserregem  eine  willkommene  Brutstätte  bietet:  der 
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Milchertrag  geht  zurück,  die  Taberknloseinfektion  nimmt  zu,  Euterent- 
zündungen, Wundinfektionskrankheiten  undNabelentzfindungen  bei  Kälbern 
zeigen  sich  häufig.  Die  beste  Stallanlage  ist  nach  Stödtebs  Ansicht  das 
hoUändlBche  Qrupensystem  mit  sehr  niedrigen  Krippen,  kurzen  Ständen 
und  tiefer  Gosse.  Man  spart  sehr  viel  Einstren,  und  das  Vieh,  welches  beim 
Niederlegen  nicht  zurückzutreten  braucht,  beschmutzt  sich  nicht  Euter  und 
Schenkel  mit  seinem  eigenen  Kot,  wie  das  bei  langen  Ständen  mit  hohen 
Krippen  leider  die  Begel  ist. 

Es  folgt  ein  kurzer  Abschnitt  von  Noll  über  die  Fütterung  des  Milch- 
viehs, sodann  ein  Kapitel  über  den  Einflufs  von  Krankheiten,  Arzneien  und 
schlechter  Fütterung  auf  die  Beschaffenheit  der  Milch.  Glaob  deutet  darauf- 
hin, dafs  die  Milchdrüse  wie  alle  Drüsen  schädliche,  im  Körper  zirkulierende 
Stoffe  ausscheiden  kann.  Es  ist  also  nicht  verwunderlich,  wenn  durch 
abnorme  Fütterung  die  Milch  auch  abnorme  Eigenschaf  ben  bekommt  Dies 
gilt  nicht  nur  für  verdorbenes,  gefaultes  Futter,  sondern  auch  für  viele 
Futtersorten,  welche  der  gesamten  Physiologie  des  Tieres  nicht  entsprechen, 
wie  übermäfsig  viel  Schlempe,  Treber,  Wasserrüben,  Eübenblätter  usw. 
Ebenso  werden  Giftstoffe,  welche  durch  das  Futter,  durch  giftige  Weide- 
pflanzen oder  Arzneien  in  den  Körper  gelangen,  oft,  aber  nicht  immer  mit 
der  Milch  ausgeschieden. 

Bei  Erkrankungen  der  Milchkühe  wird  die  Milch  oft  sehr  verändert, 
oft  gar  nicht,  oft  auch  enthält  sie  grofse  Mengen  von  pathogenen  Keimen, 
ohne  irgend  welche  Veränderungen  zu  zeigen.  Die  weitgehendsten  Zer- 
setzungen erleidet  die  MUch  bei  den  verschiedenen  Arten  der  Euterent- 
zündungen; meist  wird  sie  vollkommen  ungeniefsbar.  Auch  bei  Maul-  und 
Klauenseuche  ändert  sich  ihre  Beschaffenheit  gewöhnlich,  wenigstens  in 
den  späteren  Krankheitsstadien;  dabei  enthält  sie  oft  Infektionsstoffe,  so  dafs 
der  Genufs  der  rohen  Milch  gefährlich  ist.  Gefährlicher  noch  ist  die  Tuber- 
kulose der  Kühe,  welche  die  Milch  meist  ganz  ungeändert  läfst,  aber  sehr 
häufig,  namentlich  bei  Eutertuberkulose,  mit  einer  Anzahl  von  Tuberkel- 
bacillen  infiziert.  Glaob  warnt  aus  diesen  Gründen  dringend  vor  dem 
Genufs  roher  Milch. 

Das  folgende  Kapitel  bringt  einen  Artikel  von  Helm  über  die  Tief- 
kühlung. Durch  Beispiele  aus  der  Praxis  wird  erläutert,  wie  die  Tiefkühlung 
bei  geringen  Kosten  eine  viel  bessere  Verwertung  der  Milch  ermöglicht 
Die  Verarbeitung  kann  langsamer  und  ruhiger  geschehen,  da  die  Milch 
lange  haltbar  ist;  die  Arbeitskräfte  können  besser  ausgenutzt  werden.  Auch 
soll  die  Milch  an  Wohlgeschmack  zunehmen  und  sich  hierdurch  sowohl  vne 
durch  ihre  Haltbarkeit  zum  direkten  Verkauf  vorzüglich  eignen. 

Hieran  schliefst  sich  ein  Aufsatz  von  Sieveking  über  Einrichtung  und 
Betrieb  von  Milchhandlungen,  sodann  eine  Abhandlung  desselben  Autors 
über  die  Milch  als  Verbreiter  von  Typhus,  Diphtherie  und  Scharlach.  Die 
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Erankheitskeime  kommen  in  diesen  Fällen  nicht  durch  das  Tier,  sondern 
dorch  den  Menschen,  und  zwar  meistenteils  dnrch  Melker  oder  Händler  in 
die  Milch.  Kommt  solche  infizierte  Milch  in  eine  Sammelmolkerei,  so  kann 
sie  leicht  die  Ursache  einer  grofsen  Epidemie  werden.  Die  Übertragfang 
von  Scharlach  ist  noch  nicht  sicher  nachgewiesen.  Über  die  vielnmstrittene 
Tuberknlosefrage,  welche  hier  nicht  ansfOhrlich  besprochen  werden  soll, 
gibt  BoBATZiN  eine  zusammenfassende  Übersicht  Alsdann  folgt  ein  Ar- 
tikel von  Hagbmann  über  Milchkonservierongsmittel.  Verf.  weist  darauf 
hin,  dafs  die  Eonserviening  nur  dnrch  solche  Stoffe  erfolgen  könne,  welche 
auf  das  lebende  Plasma  schädigend  wirken,  also  anch  dem  Menschen  nach- 
teilig sind.  Anch  darf  nicht  übersehen  werden,  dafs  die  zugesetzten  Chemi- 
kalien die  Verdannngsenzyme  beeinträchtigen  and  so  die  Milch  schwerer 
verdaulich  machen. 

Das  nächste  Kapitel  von  Edlefsbn  über  Säuglingsmilch  und  Müch- 
präparate  ist  rein  chemisch  gehalten.  Ihm  folgt  eine  sehr  umfangreiche, 
mit  grofsem  statistischem  Material  versehene  Abhandlung  von  v.  Ohlsbn 
über  Kindersterblichkeit  und  Milchversorgung.  Die  aufserordentlich  hohe 
Säuglingssterblichkeit  wird  durch  drei  Faktoren  bedingt:  die  Lebensenergie 
des  Neugeborenen,  die  äufsem  Verhältnisse  (Klima,  soziale  Lage  der  El- 
tern u.  s.  f.)  und  äufsere  schädliche  Einflüsse.  Zu  diesen  letzteren  gehört 
in  erster  Linie  die  Milch,  die  einzige  Nahrung  des  Säuglings.  Eine  Tabelle 
zeigt  die  äufserst  geringe  Sterblichkeit  von  Brustkindern  gegenüber  den 
künstlich  ernährten.  Der  gefOrchtetste  Feind  ist  die  Cholera  infantum,  eine 
schwere  Darmkrankheit,  über  deren  Entstehung  die  Ansichten  noch  weit 
auseinander  gehen.  Jedenfalls  ist  sie  direkt  oder  indirekt  durch  Bakterien 
bedingt  und  kann  durch  nicht  ganz  einwandfireie  Milch  leicht  hervorgerufen 
oder  doch  eingeleitet  werden. 

Hieran  schliefst  sich  ein  Artikel  über  die  Behandlung  der  Milch  im 
Haushalt  von  Weichabdt,  welcher  die  Vorteile  und  Nachteile  des  Steri- 
lisierens,  Pasteurisierens  und  Kühlens  schildert.  Lochtbs  Darstellung  der 
Käsevergiftungen  zeigt,  dafs  die  Ursachen  dieser  ziemlich  seltenen  Er- 
scheinung die  verschiedensten  sein  können,  denn  alle  Fehler  der  Milch 
teilen  sich  ja  auch  dem  Käse  mit.  Die  „eigentlichen''  E^äsevergifbungen 
sind  bakteriellen  Ursprungs  und  entweder  Infektions-  oder  Intoxikations- 
erkrankungen; Colivarietäten,  vielleicht  auch  Proteusarten  und  Anaörobier 
sind  die  wahrscheinliche  Ursache  derselben.  Kisteb  schliefst  hieran  einen 
kurzen  Artikel  über  die  durch  Mikroorganismen  bedingte  Gesundheits- 
schädlichkeit der  Butter,  in  welchem  hauptsächlich  über  Tuberkelbacillen- 
funde  berichtet  wird. 

Weiomanx  schildert  in  seinem  Aufsatz  über  die  Milchsaprophyten 
die  normale  Milchflora  und  geht  dann  etwas  näher  auf  Milchfehler,  Butter- 
und Käsefehler  ein.  Das  sich  anschliefsende  Kapitel  über  pathogene  Mikro- 
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Organismen  in  Milch  und  Molkereiprodukten  von  Plaut  bietet  nicht  viel 
Neues,  da  dasselbe  Thema  bereits  von  einer  Reihe  der  vorhergehenden  Auf- 
sätze berfihrt  worde.  Die  beiden  letzten  Kapitel  über  die  Chemie  der  Milch 
von  EiCHiiOvi'  und  über  die  Analyse  derselben  von  Zink  sind  rein  chemisch 
gehalten. 

Der  grofse  Wert  des  Buche«  ist  nicht  zu  verkennen;  die  einzelnen 
Kapitel  sind  leicht  verständlieh  und  dadurch  dem  Publikum  zugänglich, 
auch  ist  die  Darstellung  ziemlich  erschöpfend.  Zu  tadeln  sind  an  dem  Buch 
die  Unübersichtlichkeit  und  die  zahlreichen  Wiederholungen,  welche  durch 
die  Auswahl  der  einzelnen  Kapitel  bedingt  werden.  Bahn, 

In  Tietlis  (1043)  Berichte  finden  sich  Angaben  über  Veränderung  des 
Säuregrades  der  Milch  beim  Erhitzen,  über  den  Säuregrad  der  bei  Berei- 
tung verschiedener  Käsearten  gewonnenen  Molken,  über  die  Einwirkung 
von  Lab  auf  verschiedene  Milchsorten.  Leichmann. 

Famsteiner,  Lendrich,  Zink  und  Buttenberg  (746).  Die  Acidi- 
tät  der  in  Hamburg  käuflichen  frischen  Milch  schwankte  zwischen  5  und 
9^  (Soxhlbt-Hskkbl).  Augenfällige  Verschmutzung  ist  im  Lauf  der 
Jahre  immer  seltener  vorgekommen.  An  Konservierungsmitteln  wurde 
Borsäure,  in  letzter  Zeit  minder  häufig,  bei  einer  Rahmprobe  viel  Na^CO^, 
niemals  Formalin,  H^Og,  Benzoesäure  nachgewiesen.  Mittels  Guajak  er- 
kannte man,  dafs  manche  Proben,  meistens  Magermilch,  pasteurisiert  oder 
gekocht  waren.  Ferner  sind  mehrere  Analysen  von  kondensierter  Milch, 
Kindermilchpräparaten,  Labessenzen,  und  die  Ergebnisse  zahlreicher 
Schmutzbestimmungen  mitgeteilt  Leichmann. 

V.  Frendenreich  (758)  untersuchte  die  gesunden  Euter  von  12, 
im  Schlachthause  zu  Könitz  meist  Msch  geschlachteten,  zuvor  nicht  aus- 
gemolkenen Kühen.  Es  wurde  die  Haut  abgelöst^  an  einer  mit  glühendem 
Skalpell  oder  Thermokauter  abgebrannten  Fläche  mit  sterilem  Messer  ein 
tiefer  Einschnitt  gemacht,  ein  zweiter  an  der  Schnittfiäche  mit  einem  Messer 
etwa  bis  in  die  Mitte  der  Drüse  hinab,  und  hier  wurden  mit  steriler  Pin- 
cette  oder  Scheere  erbsengroDse  Gewebsstückchen  entnommen.  Diese 
wurden  entweder  unmittelbar  oder  nachdem  man  sie  in  sterilem  Wasser 
mit  einem  Glasstabe  gewalkt  hatte,  in  fiüssige  Gelatine  gebracht  und  ge- 
schüttelt. Die  Gelatine  liefs  man  in  Pbtei- Schalen,  meistens  jedoch  in 
FREüDENBBiGH-Fläschchen  erstarren  und  infizierte  auch  mit  dem  Walk- 
wasser Gelatineplatten.  Ferner  entnahm  man  aus  den  aseptisch  geöffiieten 
Zitzen  Schleimhautpartikel  von  der  Zisternenwand  und  Milchtröpfchen  vom 
Drüsengewebe  zur  bakteriologischen  Untersuchung. 

Aus  dem  vollständig  mitgeteilten  Protokoll  ist  ersichtlich,  dafs  zwar 
viele  geimpfte  Platten  steril  blieben,  doch  kein  einziges  Euter  sich  in 
allen  Teilen  keimfrei  erwies.  Sehr  oft,  wenn  von  den  Gewebsstückchen 
keine  Kolonien  hervorgegangen,  zeigte  sich  das  Walkwasser  bakterien- 


298  Müchsäuregftrungen  usw. 

haltig  oder  trübte  dch  die  in  den  FsBUDSNuacH-  EGlbchen  gat  verschloB- 
sene  Gelatine,  die  man  nachträglich  in  den  Bmtschrank  eingestellt  hatte. 
Letzteren  Fallfi  hielten  sich  die  Keime  wohl  im  Innern  der  Drflaenpartikel- 
chen  verborgen  and  kamen  erst  bei  längerer  Berührung  mit  der  warmen 
flüssigen  Gelatine  zum  Vorschein ,  waren  also  gewifs  nicht  beim  Experi- 
mentieren aus  der  Luft  herangekommen.  Der  Luftinfektion,  welche 
Babthbl^  so  nachdrücklich  betonte ,  glaubt  Verf.  bei  seinen  Versuchen 
kaum  einen  Einflufs  zuschreiben  zu  müssen,  da  er  einerseits  niemals 
Schimmelpilze  oder  Hefen  beobachtete,  andererseits  die  Luft  in  seinem 
Arbeitsraum  nicht  bakterienreich  fand.  Zur  Eontrolle  operierte  er  daselbst 
mit  sterilisierten  Papierschnitzeln  von  der  Gröfse  der  Gewebepartikel, 
brachte  viele,  nachdem  er  sie  10-20  Sekunden  in  der  Luft  geschwenkt,  in 
einzelne  Gelatineröhrchen,  viele  andere,  nachdem  sie  in  PsTBi-Schalen 
3-5  Minuten  an  der  Luft  gelegen,  in  Bouillon  und  sah  alle  Proben,  sowohl 
bei  Zimmer-  als  Brütwärme,  steril  bleiben,  nur  in  einer  einzigen  ent- 
wickelten sich  Bakterien,  die  aber  von  den  sonst  aufgefundenen  verschieden 
waren.  Auch  die  sehr  ungleichen  oft  bei  gleichzeitig  besorgten  Drüsen- 
proben festgestellten,  von  je  1  bis  etwa  50  schwankenden  Keimzahlen 
sprachen  nicht  für  Luftinfektion. 

Als  Verf.  nach  Babthels  Vorgange  Milz  und  Nieren  einzehier  Kühe 
prüfte,  indem  er  genau  wie  beim  Euter  Partikel  aus  dem  Innern  der  Or- 
gane entnahm,  konstatierte  er  regelmäisig  einen  Gehalt  an  Keimen,  viele 
einzelne  Probestückchen  zeigten  sich  steril,  andere  ergaben  1-9,  sehr 
wenige  eine  gröfsere  Zahl,  anscheinend  der  gleichen  Kokken  wie  bei 
der  Milchdrüse.  Dieselben  fand  er  auch  im  Pansen-,  nicht  im  Darminhalt. 
Verf.  hält  sich  hierdurch  überzeugt,  dafs  eine  durch  den  Blutstrom  ver- 
mittelte Infektion  innerer  Organe  mit  harmlosen  Bakterien  kein  seltenes 
Vorkommnis  sei^,  und  ist  geneigt,  bei  der  Milchdrüse  den  gleichen  Fall 
anzunehmen.  Er  hält  aber  auch  die  Annahme  einer  Einwanderung  der 
Mikrobien  durch  den  Zitzenkanal  für  sehr  wahrscheinlich*  und  stützt  sie 
sogar  durch  folgende  Beobachtung.  Als  er  einer  Ziege  je  1  ccm  Prodigio- 
sus-  und  Bac.  fluorescens-Eultur  in  je  eine  Zitze  injizierte,  war  in  der 
nachmals  gewonnenen  Milch  letzterer  zwar  überhaupt  nicht,  ersterer  bis 
zum  8.  Tage  in  beständig  abnehmender  Menge  nachzuweisen.  Als  er  femer 

^)  EocHS  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  368,  No.  664. 

«)  Vgl.  FoBD,  Centralbl.  f.Bakter.  I,  R.,  Bd.  32,  p.  142  und  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  13,  1902,  p.  367,  No.  679. 

')  Dafs  der  anatomische  Bau  des  Euters  dem  Eindringen  von  Bakterien 
auf  besagtem  Wege  kein  unüberwindliches  Hindernis  entgegensetze,  hat  Wabd 
betont  Fbbeman  bemerkte,  dafs  bei  schwächeren  Schliefsmuskeln  die  frisch  er- 
molkene  Milch  keimreicher  ist.  Hieraus  erkläre  sich  vielleicht  der  vom  Yeri'. 
beobachtete,  oft  sehr  ungleiche  Eeimgehalt  in  der  Milch  aus  den  verschiedenen 
Zitzen  eines  Euters. 
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Frodigiosas  von  neuem  in  dieselbe  Zitze,  in  die  andere  einen  verflüssigenden 
EokkoB  ans  frischer  Milch  einbrachte,  zeigten  beide  Formen  ein  ähnliches 
Verhalten  wie  vorher  Prodigiosns,  der  Kokkas  eine  relativ  stärkere  Ab- 
nahme, und  war  bei  der  Schlachtung  des  Tieres  am  8.  Tage  Prodigiosos 
wenigstens  auch  in  den  Räumen  der  Drüse  selbst  unzweifelhaft  gegenwärtig. 

In  den  Kuheutern  traf  Verf.  überall  beinahe  ansschliefslich  gewisse 
verflüssigende  und  nicht  verflüssigende  Kokken  in  nicht  näher  bestimmtem 
gegenseitigen  Zahlenverhältnis,  mitunter  ein  nicht  verflüssigendes  Bakte- 
rium, ausnahmsweise  je  einmal  Bac.  mycoides,  Bact  lactis  acidi  und 
Streptokokken,  die  sterile  Milch  koagulierten,  für  Kaninchen  nicht  pathogen^ 

Bei  einzelnen,  erst  am  Morgen  nach  der  abends  erfolgten  Schlachtung 
untersuchten  Eutern  war  die  Milch  sehr  reich  an  Keimeu,  die  Schleimhaut 
weniger.  Verf.  gewann  den  Eindruck,  dafs  bei  Lebzeiten  der  Kühe  die 
eingedrungenen  Bakterien  „sich  im  Euter  nicht  unbeschränkt  vermehren, 
und  dafs  vielmehr  ihrer  Entwicklung  Hindemisse  entgegenstehen,  welche 
ihnen  wahrscheinlich  von  den  baktericiden  Eigenschaften  der  Milch  und 
der  Gewebe  bereitet  werden".  3  Kühe,  die  mehrere  Wochen  nicht  ge- 
molken waren,  hegten  relativ  wenige  Keime. 

Schlielslich  wurden  noch  3  teilweise  kranke  Euter  untersucht.  Diese 
enthielten  nicht,  wie  man  erwartet  hatte,  ungewöhnlich  viel  Keime,  mit- 
unter Streptokokken. 

Gelegentlich  entwickelten  sich  in  Gelatine  bei  37®  Kokken  und  Bak- 
terien, die  bei  Übertragung  in  Bouillon  und  Milchzuckerbouillon  kein 
Wachstum  zeigten.  Dafs  Simon  bei  der  Untersuchung  der  Euter  frisch 
geschlachteter  Kühe  niemals  Bakterien  fand,  glaubt  Verf.  auf  unzuläng- 
liche Probenahme  zurückführen  zu  müssen.  Leichmann. 

TJhlmaiiii  (1028)  härtete  35  Zitzen  von  Kühen,  einer  Ziege,  einem 
Schafe  und  einer  noch  nicht  milchenden  Stärke  in  Alkohol,  bettete  in 
Farafün,  zerlegte  sie  in  Querschnittserien  und  förbte  mit  Thionin.  Er 
schliefst  aus  seinen  Beobachtungen,  dafs  ein  Milchfaden  in  den  Strich- 
kanälen nirgends  vorhanden  war.  In  allen  800  Querschnitten  kamen  Bak- 
terien vor,  bisweilen  je  100  und  mehr,  bei  Ziege  und  Schaf  im  Ganzen 
weniger,  meistenteils  Kokken,  femer  Stäbchen,  erstere  im  Stratum  mortifl- 
catum,  letztere  in  den  spärlich  vorhandenen  Milchresten  vorwaltend,  nie- 
mals das  Bild  eines  Bakterienpfropfes;  in  einzelnen  Fällen  bei  zerklüftetem 
Stratum  comeum  konnte  man  Bakterienrasenstreifen  von  der  Mündung  bis 
an  die  Zisterne  verfolgen.  —  Kitt  sah  beim  Einpinseln  oder  -reiben  der 
Zitzenmündung  mit  Mastitiskeimen  bald  darauf  Mastitis  eintreten,  Guille- 


^)  Ward  (Eochb  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  No.  488)  bat  bei  den  einzelnen 
Gewebsfltückchen  je  einige  wenige  bis  100  Kolonien,  in  der  Regel  4-5  ver- 
flüssigende und  eine  nicht  verflüssigende  Kokkenart,  mitunter  einen  verflassi- 
genden  Bacillos  konstatiert. 
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BEAu  and  Hb8s  bestätigten  dieses  nicht,  sondern  vermochten  nur  durch 
Iigektion  in  die  Zisterne  £rkranknng  hervorznrafen.  Bei  Stsigbbs  Ver- 
suchen, der  C!olibacillen  und  Streptokokken  in  derselben  Art  wie  Enr  an- 
wendete, erfolgte  keinerlei  Enterentzfindong.  Leichmann. 
Nach  Lux  (861)  wnchsen  ans  1  ccm  „normaler  Kuhmilch  durch- 
schnittlich'' :  an  der  Luft  bei  18^  C  binnen  8  Tagen  auf  Molkepeptongelatine 
1401,  auf  Fleisch wasserpeptongelatine  649,  bei  38^  binnen  4  Tagen  anf 
Molkepeptonagar  1395,  auf  HsTDEN-Agar^  712,  ohne  Luft*  je  460  und  198, 
bei  63^  C  auf  Molkenagar  keinerlei,  weder  afiro-  noch  anaSrobiotische  Ko- 
lonien. Bei  den  folgenden  Versuchen  wurde  ebenfalls  nach  „landesüblicher 
Weise  ohne  jede  Asepsis*'  teils  am  Morgen,  teils  am  Abend  gemolken,  und 
je  ein  Milchstralil,  1-3  ccm  betragend,  in  sterile  BeagensglSser  aufge- 
fangen, die  man  beinahe  wagerecht  in  angemessener  Entfernung  von  der 
Zitze  hielt  und  den  Wattepfropf  nur  für  den  Augenblick  der  Probenahme 
lüftete.  So  wurden  die  3  allerersten  Züge  aus  je  einer  Zitze  in  3  Ölfischen, 
femer  je  ein  Zug  aus  der  Mitte  und  dem  Ende  desselben  Teilgemelkes  in 
einem  4.  und  5.  Glftschen  geborgen.  Diese  Proben  wurden  alsbald  in  Unter- 
suchung genommen,  indem  man  sowohl  Deckglaspräparate  zur  FSrbung 
vorbereitete  als  Molkepeptongelatine  impfte  und  die  angelegten  Kultur- 
platten, die  man  bei  18®  C  hielt,  am  7.  oder  8.,  seltener  am  5.  Tage  ab- 
zählte. Die  einzelnen  Ergebnisse  beider  Prüftingsarten  waren  im  Einklänge. 
Es  zeigte  sich,  dafs  nicht  allein  an  verschiedenen  Tagen,  bei  verschiedenen 
Kühen  und  bei  einer  und  derselben  Kuh  in  den  verschiedenen  Zitzen,  sondern 
auch  bei  der  nämlichen  Zitze  in  den  aufeinanderfolgenden  Strahlen  die 
Menge  und  Art  der  Keime  sehr  beträchtlich  wechselte.  Im  März  bei 
12  Serien  von  Proben  mit  2  Kühen,  die  bei  Heu-  und  Kraftfutter  gehalten 
wurden,  betrug  die  durchschnittliche  Menge  der  Keime  in  den  5  oben  be- 
zeichneten Müchzügen  der  Reihe  nach:  753,  491,  1428,  1556,  367;  im 
April  bei  10  mit  Heu  und  Malzkeimen  gefütterten  Kühen  je:  1396, 1687, 
2066,  839,  1020;  bei  einer  einzelnen  Kuh,  von  der  man  am  25.-30.  Mai 
bei  Grasfütterung  ans  2  gleichen  Zitzen  täglich  je  eine  solche  Reihe  von 
Proben  entnahm,  in  der  einen  Zitze:  1002,  1900,  1530, 743, 220,  Inder 
anderen:  1809,  2326,  1872,  1357,  3950,  (dabei  wiesen  aber  z.  B.  an 
einem  und  demselben  Tage  ausnahmsweise  die  Portionen  aus  der  ersten^ 
Zitze  je  11,  978,  5478,  22, 133,  die  aus  der  anderen  je  4311, 1400,2622,* 
2200,  5478  auf).  —  Bei  einer  Ziege  ermittelte  man  in  ähnlicher  Weise 
aus  4  Serien,  die  teils  am  31.  März,  teils  am  4.  April  bei  Heu-  und  Kraft- 
futtergabe entnommen  wurden,  je:  97,1020,495,409,61;  ans  6  an 
einem  und  demselben  Tage  von  2  mit  Gras  gefütterten  Ziegen  gewonnenen 


»)  Nach  Zeitschr.  f.  Hygiene,  Bd.  45,  p.  92, 

*)  Bei  BüBBis  Kulturmethode  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  23). 
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Serien:  185,  824, 272, 817, 200 ;  aas  9  »Serien  eines  Tages  von  5  Ziegen, 
die  anfser  Gras  Kflchenabf&Ue  bekamen:  589,  640,  912,  860,  885.  Von 
einzelnen  Serien  seien  hier  folgende  4  bemerkenswerte  herausgegriffen, 
also  Zahl  der  Keime  in  den  5  oben  genau  bezeichneten  Portionen  aus  je 
einer  Zitze  der  Reihe  nach: 

I)  89  100   44  0    0   m)    0  888  267  788  244 
n)  889  144  488  0  289   TV)   1888  189   56   89   44 

Bei  zwei,  von  säugenden  Fohlen  begleiteten  Stuten  fand  man  in 
mehreren,  aus  den  Zitzen  einzeln  ermolkenen  Proben  je  11-156  und  11-89, 
in  der  sogen.  Hexenmilch  eines  Zickleins  38-488  Keime. 

Als  man  von  einer  ausgemolkenen  Kuh  nach  und  nach  kleine  Milch- 
portionen entnahm,  eimittelte  man  in  je  einer  rechten  und  linken  Zitze 
nach  2  4  6  8  12  24  Stunden 

rechts       22       865       400       112       897       1217  Keime 
links        65       221       280      217     1897      2938      „ 

Dieinfektion,  welche  das  vereinigte  Gemelk  beim  Hantieren  zumBehufe 
des  Transportes  usw.  erfährt,  erwies  sich  als  sehr  beträchtlich. 

Hinsichtlich  der  Art  der  Keime  zeigte  sich,  dafs  nicht  selten  eine 
Spezies,  die  in  einem  Milchzug  reichlich  vorhanden  war,  im  nächstfolgenden 
fehlte,  insofern  aber  eine  merkwürdige  Übereinstimmung,  als  beinahe  in 
sämtlichen  Einzelproben  sowohl  von  Kühen  als  Ziegen  eine  und  dieselbe, 
Staphylococcus  mastitis  albus  Güillebbau,  weitaus  vorherrschend  beo- 
bachtet wurde.  Demnächst  kam  durchgehends  recht  häufig  und  relativ 
zahlreich,  namentlich  bei  Kühen,  Galactococcus  versicolor  Guillbbbau, 
kaum  minder  oft,  aber  an  Menge  wechselnd,  bisweilen  selbst  vorherrschend, 
Bac.  a^rogenes  vor;  verhältnismäfsig  selten  und  spärlich  sodann,  recht 
spärlich  in  der  Ziegenmilch,  Staphylococcus  mastitis  aureus  Guillbbsau, 
Bact.  prodigiosum  und  Bact.  luteum  Zimmsbmanh,  andere  Formen  sehr  un- 
regelmäfsig  und  vereinzelt  Die  6  genannten,  nur  ausnahmsweise  Mastitis 
erzeugenden  Arten  beschreibt  Verf.  in  Kürze^.  Staphylococcus  mastitis 
var.  albus  und  aureus  erinnern  an  Micrococcus  varians  lactis  Conn*  und  an 
die  von  Fbeüpenbbicu  und  Thöki  beschriebenen  Kokken  (Bef.  No.  761); 
ähnliche  sind  von  Stbiobr  (Diss.  Bern  1903)  im  Pansen  der  Wiederkäuer 
gefunden  worden.  Bei  Bac.  aärogenes  spricht  Verf.  allein  von  unbeweg- 
lichen Formen  und  gleichwohl  von  einer  empfundenen  Schwierigkeit,  die- 
selben von  Bact.  coli  zu  unterscheiden.  In  GnAMpräparaten  erschienen  sie 
nur  ausnahmsweise  gefärbt^  erinnerten  durch  die  flache  Bildung  des  Nagel- 
kopfes in  Gelatinestichkulturen  an  Bac.  addi  lactici  Hübppb,  zeigten  aber 


^)  Siehe  Güillebbau,  Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz  Bd.  4, 1890. 
«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  368  und  371. 
*)  Siehe  diesen  Bericht  Ref.  Nr.  843,  p.  340. 
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eine  sehr  starke  Oasentwicklnng:.  Die  Fflttemng  mit  Malzkeimen  nnd 
mit  KüchenabfftUen  hatte  anscheinend  eine  Vermehmng  dieser  Stftbehen 
in  der  Milch  der  betreffenden  Ktihe  and  Ziegen  im  Gefolge. 

Verf.  schliefst  ans  seinen  Befunden,  dafs  die  in  den  einzelnen  GeSsten 
der  Milchgänge  enthaltenen,  isolierten  und  sehr  ungleich  infizierten  Milch- 
portionen beim  Melken  sehr  unvollkommen  in  der  Cisteme  gemischt,  viel- 
mehr in  den  einzelnen  Strahlen  fast  gesondert  ans  licht  gebracht  worden. 

Leichrnann. 

Pemot  (918).  Bac.  flaorescens  liquefaciens,  Bac.  janthinus,  sporen- 
reiche Bac.  ramosus,  Bac.  typhi,  einer  Kuh  je  10  Tage  lang  morgens  mit 
dem  Trinkwasser  beigebracht,  kamen  in  deren  Qemelke,  von  welchem  2mal 
täglich  Proben  auf  Oelatineplatten  ansgesäet  wurden,  nicht  zum  Vorschein^ 
ebensowenig  Bac.  typhi,  als  man  die  Zitzen  der  Kuh  täglich  nach  dem 
Melken  in  Reinkulturen  tauchte  und  vor  dem  nächsten,  12  Stunden  später 
erfolgenden  Melken  äuTserlich  reinigte.  Leichmann. 

Harrison  (790)  gibt  eine  Zusammenstellung  verschiedener  Arbeiten 
über  den  Bakteriengehalt  der  Marktmilch  und  über  die  verschiedenen  Ur- 
sachen der  meist  sehr  hohen  BakterienzahL  Er  unterscheidet  vier  Infek- 
tionsquellen: Das  erste  Gemelke,  die  Verunreinigung  beim  MelkprozeDs 
durch  Tier  oder  Melker,  die  Stallluft  und  unsaubere  Utensilien.  Jedes 
Kapitel  ist  mit  reichlichem  Zahlenmaterial  und  guter  Literaturangabe  ver^ 
sehen.  Der  Artikel  schliefst  mit  einer  Kritik  der  üblichen  Prüfkings- 
methoden  der  Marktmilch.  Bahn. 

Teieliert*  (1016)  sterilisierte  durch  Chloroform  und  diskontinuier- 
liches Erhitzen Zentri Algenmagermilch  und  verwandte  je  100g  inKGlbchen 
zur  Kultur  der  nachbenannten  Pilze  bei  Zimmerwärme.  Oldium  erzeugte 
in  3  Tagen  kleine  schwimmende  Inseln,  aUmählich  eine  weilse  Decke  ohne 
Luftfäden  und  ohne  Säuerung.  Nach  8  Monaten  erntete  man  0,164  g  bei 
105^  C.  getrockneter  Pilzsubstanz,  welche  9,08<»/o  N  und  3,65o/o  Asche 
enthielt.  —  Mucor  bildete  in  3-5  Tagen  eine  glashelle  Decke  auf  der  ge- 
ronnenen Milch,  mit  aufrechten  starken  unverzweigten  Sporangienträgem, 
die  sich  nachher  an  ihren  Enden  rötlichgelb  färbten,  und  IQste  das  Koagu- 
lum  herabwärts  binnen  20  Tagen  in  eine  leichtgetrübte  braune,  weinartig 
duftende  Flüssigkeit  auf,  deren  Acidität  sich  stetig  bis  um  6,5  Grade 
(Soxhlet-Hbnkbl)  verminderte.  Am  30.  Tage  wurden  1,5  g  an  trockenem 
Pilzgewicht  geemtet,  mit  6,78^0  N-  und  7,27**/o  Aschegehalt  —  Peni- 
cillium  entwickelte  kleine  weiike  Inseln  und  bald  sporulierend  einen  grau- 
grünlichen Filz,  koagulierte  die  Milch  und  verwandelte  sie  von  oben  her, 
vollends  nach  2  Monaten,  in  eine  erst  schön  gelbgrüne,  später  schmutzig 

^)  Von  Bao.  ramosus  ist  angemerkt,  dals  er  auch  im  Kote  der  Kuh  nicht 
wiedergefonden  wurde. 

*)  KooHS  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  420. 


Milohs&uregftnmgen  naw. 


303 


graugrüne  LGsnng.  Dabei  beobachtete  man  eine  Zunahme  der  Acidität  der 
Milch  um  9  Orade  binnen  14  Tagen,  nachher  eine  stetige  Abnahme,  tftg- 
lich  etwa  nm  1  Orad.  Die  wie  oben  getrocknete,  3monatige  Ernte  betrag 
2,013  g,  der  Infttrockene  Pilz  enthielt  3,85  ^o  N  und  9,03  «/o  Aßche.  Andere 
Kaltaren  dienten  zar  Analyse  der  Stoffwechselprodakte,  die  man  bei  Macor 
nach  20  Tagen,  bei  Penicilliam  nach  2,  bei  O'idiam  nach  3  Monaten  vor- 
nahm, nachdem  man  bei  Macor  and  Penicilliam  die  Pilzvegetation  beseitigt 
hatte.  Die  in  jeder  der  3  Haaptvertikalkolnmnen  links  stehenden  Zahlen 
betreffen  die  zor  Kontrolle  bereit  gehaltenen  sterilen  Portionen  derselben 
Milch.  Man  fand 


injelOOgMüchgN 

Oldium  lactis 

Mucor  mucedo 

Penic.  glaucum 

1.  im  ganzen      .... 

0,574    0,5740 

0,469    0,4375 

0,5775    0,5250 

2.    ,   Protein      .... 

0,546    0,5215 

0,434    0,2800 

0,5460    0,1225 

3.    ,   unlöslichen  Protein 

0,546    0,5215 

0,484    0,2100 

0,5460    0,0770 

4.    ,   ganzen,  gelOst   .    . 

0,028    0,0525 

0,035    0,2275 

0,0815    0,4480 

5.    ,  löslichen  ProteTn    . 

0       0,0885 

0       0,0700 

0        0,0455 

6.  in  Amiden      .... 

0       0,0140 

0       0,1575 

0        0,4025 

1.  Nach  Kjkldasl  bestimmt  2. 10  g  Müch  + 100  ccm  H,0  +  2  ccm 
Phosphorwolframsäure  (nach  Sebblobn,  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  13, 
p.  146),  filtriert,  mit  H^O  gewaschen,  N  wie  bei  1.  bestimmt  3.  10  g 
MUch  +  190  ccm  H^O  +  5  ccm  ISproz.  NaCl-Lösung  +  20-25  ccm  al- 
koholische Essig -Gerbsäure  (nach  Awüss  bei  Sebbubk  1.  c.  p.  143  und 
nach  Simon,  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Eiweifskörper  der  Kuhmilch,  Diss. 
Halle  1901,  p.  29),  weiter  wie  bei  2.  4.  Aus  1.  und  3.  oder  aus  5.  und  6. 
berechnet  5.  Angemessener  Teil  des  Filtrats  von  3.,  ohne  H^O-Zusatz, 
wie  2.  behandelt;  oder  5.  aus  4.  und  6.  berechnet.  6.  Angemessener  Teil 
des  Filtrats  von  5.  eingedampft,  wie  bei  1 .  bestimmt.  —  Die  mit  dem  Fiitrat 
von  3.  unter  BaCOg-Zusatz  behufs  NH3-Bestimmung  (nach  Stutzbb,  Zeit- 
schr. f.  anaL  Chemie  1896,  p.  497)  vorgenommenen  Destillationen  scheinen 
durchweg  keine  Spur  NE,  ergeben  zu  haben.  Leichmann. 

Nach  Vominikiewicz  (733)  ist  mit  Bact.  aCrogenes,  welches  er  zu 
Lodz  beinahe  in  jeder  rohen  und  zum  Verkauf  pasteurisierten  Milch  antraf, 
ein  von  Weigmakn  in  KrAjiS  Sammlung  gestifteter  „Bacillus  des  Stall- 
geruches*' identisch,  sowohl  nach  Form,  Farbmangel  im  Okam- Präparat, 
Kulturmerkmalen  ^  und  Einwirkung  auf  Milch,  in  der  sie  auiser  Milchsäure 
ein  wenig  Essig-  und  Ameisensäure  bilden,  als  hinsichtlich  desijenigen  Al- 
kalitätsgrades,  bei  welchem  sie  sich  in  Bouillon  noch  zu  entwickeln  ver- 
mögen. Erst  bei  mehr  als  18  Tropfen  n/^^  NaOH  auf  5  ccm  neutraler 
Olycerinbouillon    unterlagen    beide   Kulturstämme   entschiedener  Läh- 


^)  Alle  Kulturen  rochen  nach  Schweifs  oder  nach  altem  Leim, 
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müBg  und  zngleich  der  Vernichtimg.  Andernfalls  erzeugten  sie  Trftbiing 
und  ein  feines  Häntchen.  Gümthbbs  Meinung,  dafs  sie  Sporen  bilden,  er- 
wies sich  als  irrig.  Da  übrigens  Bact  aSrogenes  nach  Zupanik,  wie  nach 
GbtiMBBBT  und  Lbgbos^  von  dem,  wahrscheinlich  pathogenen,  sogen.  Pneomo- 
bac.  FniEDLABKDBB  uicht  verschieden  ist,  wfüdscht  Verf.  jede  mit  ihm  be- 
haftete Milch  vom  Handel  ausgeschlossen  zu  sehen.  Dann  müTste  aber 
wohl  der  grQfsere  Teil  aller  Milch  beseitigt  oder  gründlich  pasteurisiert 
werden.  Leichmann, 

Conn  und  Esten  (713)  weisen  auf  die  Notwendigkeit  hin,  bei  bakte- 
riologischer Untersuchung  von  irgend  welchen  Substanzen,  namentlich  Milch 
und  Milchprodukten,  sich  nicht  mit  der  Zählung  der  vorhandenen  Bakterien 
zu  begnügen,  sondern  vor  allem  die  einzelnen  Arten  von  Bakterien  festzu- 
stellen und,  wenn  möglich,  jede  Art  für  sich  zu  zählen.  Zu  diesem  Zweck  be- 
nutzten sie  bei  Milch  eine  Peptonfleischeztraktgelatine  mit  3<^/o  Müchzucker, 
zu  welcher  noch  vor  dem  Plattengiefsen  Lakmuslösnng  zugegeben  wurde.  Auf 
der  Lakmusgelatine  bilden  die  verschiedenen  Arten  oft  sehr  verschiedene 
Kolonien,  so  dafs  es  leicht  gelingt,  mehrere  Typen  einzeln  zu  zählen«  Bei 
einiger  Übung  und  mit  Hilfe  einer  Lupe  oder  eines  schwachen  Mikroskops 
kann  man  die  Zahl  der  verschiedenen  T3rpen  oft  sehr  grofs  finden.  Wenn 
man  nun  zum  Giefsen  der  Platten  genau  bekannte  Substanzmengen  ver- 
wendet, kann  man  auf  di^se  Weise  leicht  qualitative  und  quantitative  Ana- 
lyse vereinigen. 

Die  Säure  bildenden  Bakterien  zeichnen  sich  sehr  charakteristisch 
von  den  andern  Bakterien  durch  einen  roten  Hof  aus.  Man  mufs  hier  zwi- 
schen der  Gruppe  des  Bact.  lactis  acidi  Leichicann  und  der  Eoligmppe 
unterscheiden.  Die  Kolonien  des  ersteren  sind  klein,  tiefliegend  und  zeigen 
am  Bande  ganz  kleine  Unregehnäfsigkeiten.  Bact.  coli  dagegen  und  Bac. 
lactis  aSrogenes,  sein  nächster  Verwandter,  bilden  dicke  weifse,  hochge- 
wölbte Kolonien.  Die  verflüssigenden  Organismen  sind  natürlich  sehr  leicht 
kenntlich,  man  kann  sie  noch  wiederum  einteilen  in  schnell  und  langsam 
verflüssigende.  Auch  die  Farbstoff  bildenden  Bakterien  sind  leicht  zu  zählen. 
Der  Rest  der  „neutralen''  Formen  ist  meistenteils  schwer  zu  definieren,  ob- 
schon  die  Kolonien  oft  grofse  Verschiedenheiten  aufweisen.  Der  gröMe 
Nachteil  der  vorgeschlagenen  Methode  ist  überhaupt  der,  dafs  die  Zahl  der 
gefundenen  Arten  stets  kleiner  ist,  als  die  der  wirklich  vorhandenen,  denn 
es  können  natürlich  verschiedene  Bakterien  dieselbe  Kolonienform  bilden. 
Immerhin  ist  der  Versuch  durchaus  anerkennenswert  und  das  Prinzip  kann 
vielleicht  zu  einer  wertvollen  Zählmethode  ausgebaut  werden.  EcJm. 

Conn  (711)  beweist  durch  mehrere  Zählungen,  dafs  die  Bakterien  in 
der  Milch  sich  bei  21®  schneller  vermehren  als  bei  10 <^.  Bei  35®  wächst 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  246. 
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vorwiegend  der  fSr  die  Käserei  so  gefähi-liche  Bac.  lactis  aerogenes,  bei  21* 
überwiegt  Bact.  lactis  acidi;  bei  10^  entwickeln  sich  auch  Fäolnisbakterien 
in  ziemlicher  Menge. 

Bei  der  Eonserviernng  der  Milch  spielt  die  Auf  bewahnmgstemperatur 
eine  viel  gröfsere  EoUe  als  der  anfängliche  Keimgehalt.  Es  ist  stets  darauf 
ZQ  achten,  dafs  Milch,  welche  lange  bei  tiefer  Temperatur  aufbewahrt 
wurde,  durch  die  darin  sich  entwickelnden  Fäulnisbakterien  gesundheits- 
schädlich sein  kann,  auch  wenn  sie  nicht  sauer  ist.  (Revue  g6n6r.  du  lait) 

Bahn, 

Aus  Bii1)liers  (968)  hygienischem  Vortrag  sei  angemerkt,  dais  er 
die  Konservierung  mit  Chemikalien  verwirft,  hinsichtlich  der  Tuberkulose- 
gefahr den  Standpunkt  derer  betont,  die  die  eingeleiteten  Mafsregeln  zum 
Schutze  sowohl  der  menschlichen  als  der  tierischen  Gesundheit  nicht  ent- 
behren wollen,  und  die  Forderung  des  Pasteurisierens  allenfalls  für  den 
Grofsbetrieb  zum  Behuf  der  Butterbereitung  gelten  läfst.       Leichmann. 

Siegfeld  (996)  gibt  an,  wie  bei  der  chemischen  Analyse  solcher 
Milchproben,  die  mit  Formalin  oder  K-Bichromat  im  Übermafs  konserviert 
sind,  namentlich  bei  der  Fettbestimmung  nach  Gebbsb  zu  verfahren  sei. 

Leichmann. 

Yieth  (1044)  hat  mit  Ulandebs  Wattefilter  sowohl  im  Laboratorium, 
wo  er  mit  Magermilch  experimentierte,  die  mit  gekochtem,  feingesiebtem 
Spinat  vermengt  war,  als  auch  in  der  Praxis  so  gute  Erfahrungen  gemacht, 
dais  er  selbiges  allen  anderen  ihm  bekannten  Reinigungsapparaten  für 
kleineren  Betrieb,  d.  h.  für  Behandlung  von  etwa  1000  Litern  frisch  er- 
molkener  Milch,  vorzieht.  Leichmann. 

ZofFmann  (1064)  erteilt  von  bakteriologisch -hygienischem  Stand- 
punkt ausführliche  Anleitung  zum  Molkereibetriebe  unter  nachbenannten 
Kapiteln:  Das  Melken.  Das  Transportieren  der  Milch.  Die  Zentrifuge  und 
das  Pasteurisieren.  Das  Säuern ;  direkte  und  indirekte  Säuerung  des  Rahms. 
Das  Verpacken  der  Butter  in  Fässer.  Reinigung  der  Räume  und  Maschinen. 

Leichmann. 

Milk  (876).  Das  British  medical  Journal  gibt  eine  ziemlich  ausführ- 
liche Zusammenstellung  über  die  vielen  Schäden  der  Milchversorgung  in 
grofsen  Städten  xmd  deren  Abhilfe.  Auffallend  ist  die  sehr  hohe  Keimzahl 
und  das  häufige  Vorkommen  pathogener  Mikroorganismen  in  der  Milch. 
Die  gröfste  Schuld  trägt  hierbei  der  vielen  Landleuten  vollkommen  fehlende 
Sinn  für  Reinlichkeit,  wie  das  der  Verf.  durch  einen  drastischen  Fall  aus 
der  Praxis  ebenso  treffend  wie  komisch  schildert.  Als  Gegensatz  wird  dann 
eine  moderne  Musterwirtschaft  kurz  beschrieben.  Dann  werden  die  Lon- 
doner gröisten  Milchfirmen  ausführlich  kritisiert  und  mit  ähnlichen  Firmen 
in  New- York  und  Kopenhagen  verglichen.  In  Summa  bringt  der  Artikel 
wenig  neue  Tatsachen,  interessant  ist  die  Zusammenstellung  der  in  den 

K  o  c  hfl  Jahresberloht  XIV.  20 
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verschiedenen  Molkereien  herrschenden  Vorschriften  nnd  Malsregeln,  um 
möglichst  reine  Milch  za  gewinnen,  doch  können  dieselben  hier  nicht  ans- 
fUhrlich  besprochen  werden.  Bahn. 

Pittius  (929)  bespricht  die  Hamburger  Ansstellang  nach  folgenden 
Abteiinngen:  A.  Milchgewinnang.  B.  Tierärztliche  Kontrolle  der  Milch- 
viehbestände  nnd  der  Milch.  C.  Milchgeräte  nnd  Apparate.  Hier  sei  ein 
Verfahren  von  Seiffsbt  erwähnt,  um  Eselinmilch,  die  angeblich  beim 
Kochen  gerinnt,  durch  Bestrahlung  mit  ultraviolettem  Licht  keimfrei  zu 
machen.  „Die  Milch  wird  in  terassenförmig  angeordneten  Gefäfsen  mit 
solchem  Gefälle  unter  den  Beleuchtungskörpern  hingef&hrt,  dafs  die  nach 
den  Beobachtxmgen  selbst  zur  Abtötung  von  Sporen  ausreichende  Einwir- 
kungsdauer von  2  Minuten  erreicht  wird.**  Femer  war  unter  anderm  vor- 
handen ein  neues  Wattefilter^  von  A.  Bsbnstein- Berlin.  D.  Behandlung 
und  Vertrieb  der  Milch.  E.  Milchgesetzgebung  und  deren  Handhabung. 
F.  Vacat.  G.  Milchpräparate.  In  dieser  reichbeschickten  Rubrik  wurde 
eine  nach  Gauliks  Methode  von  The  Dahl  Milk  Co.  in  Holmestrand,  Nor- 
wegen, hergestellte  Dauermilch  durch  die  seltene  goldene  Medaille  ausge- 
zeichnet. H.  Vorrichtungen  und  Apparate  zur  Behandlxmg  der  Milch  im 
Haushalt.  Leichmann. 

(889).  Eine  Sammlung  von  Berichten  über  die  in  den  Begierungs- 
bezirken bestehenden  Polizeiverordnungen  für  den  Milch  verkehr,  nach 
„VeröffenÜ.  aus  den  Jahres  veterinärber.  der  beamteten  Tierärzte  für  1901." 

Leichmann. 

Ejerrulf  (832)  erörtert  vom  tierärztlichen  Standpunkte  die  Behand- 
lung der  Milch  aus  verseuchten  Viehbeständen,  die  Bekämpfling  der  Rinder- 
tuberkulose, ferner  die  Kontrolle  des  Milchverkehrs  in  Stadt  und  Land  und 
die  Einrichtung  der  Warmmilchautomaten.  (Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Milch- 
hygiene). Leichmann. 

(1042).  Auszug  aus  H.  de  Rothschilds  Schrift:  Le  lait  a  Copenhague. 
Avec  12  planches.  Paris.  0.  Doin  [Eztrait  de  la  Revue  d*hygi^ne  et  de 
m6d.  Infant,  t  1,  No.  6].  Eine  illustrierte  Beschreibung  des  Betriebes  der 
2  Gesellschaften:  „Versorgung  Kopenhagens  mit  Milch"  und  „Dänische 
Milch-Kompagnie".  Das  Verfahren  der  erstem,  welche  rohe  Milch  in  den 
Handel  bringt  und  grofses  Gewicht  auf  ärztliche  Kontrolle  legt,  beruht 
vorzugsweise  auf  Kflhlung.  Letztere  bezieht  die  Milch,  nach  Cassbs  Ver- 
fahren teilweise  gefroren,  von  weiterher,  unterwirft  sie  der  Pasteurisierung 
und  bewirkt  den  Verkauf  in  Flaschen  oder  Kannen,  welche  unmittelbar  aus 
den  Pasteurisier-  und  Kühlapparaten,  ohne  Zutritt  der  Luft,  gef&llt  werden. 
Aufserdem  liefern  beide  eigens  zubereitete  Säuglingsmilch.    Lei/^mann. 

(890).  Nach  L'ind.  lait.  beige  hat  die  aus  dem  Rockefeller  research 
ftind  subventionierte  Med.  soc.  of  the  county  of  New  York  eine  ständige 

*)  Vgl.  diesen  Bericht,  Referat  No.  1044. 
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EommiBsion  fSr  den  Milchverkehr  eingesetzt,  welche  ansehnlichen  Milch- 
wirtschaften, die  eine  im  Text  anfgefQhrte  Reihe  von  Bedingungen  bezüglich 
hygienischer  Milchgewinnnng  erfüllen  und  eine  Milch  liefern,  die  von  Mai 
bis  September  nicht  mehr  als  100000,  von  Oktober  bis  August  nicht  mehr 
als  60000  Keime  in  1  ccm  aufweist,  ein  Zeugnis  hierüber  kostenlos  aus- 
stellt und  ihnen  die  Berechtigung  erteilt,  bei  monatlich  oder  wöchentlich 
statthabender  bakteriologischer  Prüfung  ihr  Erzeugnis  unter  der  Etikette 
„inspected  milk^  zum  gewöhnlichen,  oder  als  „certified  milk^  zum  andert- 
halbfachen Preise,  letzteres  bei  übrigens  noch  verschärften  Vorschriften, 
bei  Sterilisierung  aller  Geräte,  halbjähriger  tierärztlicher  Eontrolle,  Be- 
seitigung der  Anfangsgemelke,  in  den  Handel  zu  bringen.  Leichmann. 
O'Gallaghan  (908)  lenkt  die  Aufinerksamkeit  der  milchwirtschaft- 
lichen Praktiker  auf  das  Wasser  und  fordert  seine  Leser  zu  einer  Wande- 
rung auf,  dem  Wechsel  des  feuchten  Elements  mit  bakteriologischem  Blicke 
zu  folgen.  Oewissenhaft  übt  er  die  Pflicht  eines  guten  Lehrers,  der  An- 
schauung zu  Hilfe  zu  kommen,  indem  er  zahlreiche  Abbildungen  von  Kultur- 
platten vorführt,  die  im  Voraus  gelegentlich  eines  solchen  Ganges  mit 
Proben  aller  Art  besät  worden.  Sommerregenwasser,  zu  Sydney  in  einer 
Höhe  von  20  FuTs  aufgefangen,  liefs  3700,  meistenteils  harmlose,  der  Fäul- 
nis fremde  Luftbakterien,  das  Wasser  zweier  Gebirgsbäche  200  und  550  in 
1  ccm  erkennen.  2  Proben  aus  Teichen,  welche  Kuhhaltungen  und  Mol- 
kereien zum  Gebrauche  dienten,  gaben  17000  und  20000  Kolonien,  in 
einem  Falle  auiser  kurzen  verflüssigenden  Bacillen  viele  Bact.  coli.  Letztere 
fanden  sich  denn  auch  in  der  Milch  aus  der  betreffenden  Wirtschaft  vor, 
die  überaus  keimreich  war  und  freilich  in  weit  überwiegender  Menge  eine 
grofse  bewegliche,  verflüssigende,  stark  gasbildende,  von  Eisbnbsrgs  Bac. 
gasoformans  aber  verschiedene  Stäbchenart  hegte.  Selbige  überwucherte 
die  gewöhnlichen  Milchsäuerungsbakterien  und  hemmte  die  freiwillige  Ge- 
rinnung, die  schliefslich  in  ungewöhnlicher  Weise  unter  beträchtlicher  Gas- 
entwicklung eintrat.  Sowohl  diese  als  die  andere  gedachte  Molkerei,  bei 
welcher  verflüssigende,  nicht  gasbildende  Mikrobien  das  Gebrauchswasser 
beherrschten,  litten  unter  Betriebsstörungen  und  lieferten  minderwertige 
Erzeugnisse,  während  eine  dritte  Wirtschaft,  aus  einer  der  oben  genannten 
lauteren  Bergquellen  schöpfend,  eine  höchst  preiswürdige  und  nach  dem 
beigegebenen  Photogramm  sehr  auffallend  spärlich  infizierte  Butter  an  den 
Markt  brachte.  Leitungswasser*  von  Sydney  wies  nur  33  Keime  in  1  ccm 
auf.  Mehrere  Bilder  kennzeichnen  sodann  die  von  verflüssigenden  Formen 
wimmelnde,  den  anwohnenden  Milchwirten  nachweislich  verhängnisvolle 
Flora  einzelner  Flufsläufe,  bei  Verunreinigung  durch  kleinstädtische  Ab- 
wässer, und  die  heilsame  Leistung  eines  künstlichen  Filters.  Die  natür- 
liche Filtration  wird  femer  in  Betracht  gezogen,  welcher  die  Tiefbrunnen 
ihre  vorzügliche  Reinheit  verdanken,  und  wie  diese  Reinheit  zu  bewahren^ 
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durch  regelmäfsige  Inansprnchnahme  und  fleifsiges  Pampen  zn  befördern 
sei.  Bei  dieser  Gelegenheit  stattet  Verf.  der  Mineralwasser-  und  Bran- 
indnstrie  von  Sydney  and  Melboarne  einen  Besnch  ab  and  demonstriert  die 
wahrscheinlich  durch  Pasteurisation  oder  Sterilisation  erzielte  Eeim^iheit 
eines  Ginger -ale  und  eines  Sodawassers,  den  reichen  Gehalt  an  Hefe, 
Oldium  lactis,  Penicillium  glaucum  in  Limonade  und  anderen,  angeblich 
alkoholfreien  Getränken.  Zur  Molkerei  zurückkehrend  empfiehlt  er,  auch 
hier  nötigenfalls  die  Sterilisation  des  Gebrauchswassers  vorzunehmen.  Er 
folgt  sodann  dem  Lauf  des  Stromes  abwärts,  beachtet  im  Vorübergehen  die 
Wirkung  der  „Selbstreinigungskraft^  und  gelangt  endlich  an  die  Küste, 
die  er  noch  mehr  oder  weniger  infiziert  findet,  ja  er  begibt  sich  aufs  Meer 
hinaus,  um  sich  der  glücklichen  hygienischen  Verfassung  des  Ozeans  zu  er- 
freuen. Leichmann. 

Milchsäuregärung 

Henne1)erg  (802)  verdanken  wir  eine  eingehende  Untersuchung 
zahlreicher  milchsäurebildender  Bakterien.  Alle  unbeweglich,  ohne  Sporen. 

1.  Bac.  Delbrücki  Lsighmakn  (im  folgenden  mit  D  bezeichnet)^,  in 
fabrikmäfsig  hergestellter,  gesäuerter  Malz-Roggen-Dickmaische,  2,4  bis 
7  /i  X  0,7  /i,  nicht  so  häufig  einzeln  als  zu  2,  3  oder  mehreren  in  geraden 
oder  geknickten  Verbänden.  Die  äufsersten  und  seltensten  Mafse  sind  1,7 
und  30  /x  in  der  Länge,  0,5  und  1,05  /x  in  der  Breite.  Schwankte  unter 
verschiedenen  Eulturbedingungen  die  Breite  zwischen  0,3  und  1,2-1,7  /i, 
so  hat  man  wohl  an  Involutionserscheinungen  zu  denken'.  In  zuckerhaltigem 
Hefeextrakt  sehr  lange  Fäden  durchaus  vorherrschend.  Junge  Zellen  ho- 

^)  ,  Findet  sich  sehr  viel  aufgekeimter  Gerste,  Grünmak  und  DamnalE*. 
Hält  man  Malzschrot  mit  Wasser  bei  48-50^  C,  so  erscheint  er  nach  24  Stunden 
im  den  meisten  Fällen  (seltener  Pediococcus  acidi  lactici),  , erlangt  in  Maischen 
bei  50®  G.  fsAi  stets  die  Vorherrschaft*.  Scheint  in  den  ,nach  Dslbbücks  An- 
gaben hergestellten  Reinzuchten*  meistens  vorzuwalten.  Aus  den  bei  50®  C. 
gesäuerten  Maischen  gingen  auf  Agar  bei  37®  G  fast  stets  nur  einerlei  Kolonien 
eben  dieser  Art  hervor.  Blieb  die  Maische  3  Tage  bei  40®  C.  ohne  Ereidezusatz 
stehen,  so  fand  bei  Aussaat  auf  Agar  häufig  kein  Wachstum  mehr  statt.  — 
Übrigens  wurde  diese  Spezies  in  dem  Mageninhalt  eines  an  Magenkrebs  Leiden- 
den ermittelt  aufser  3  ähnlich  gestalteten,  eine  ziemlich  gute  Maischesäuerung 
verursachenden  Bacillen,  von  denen  jedoch  nur  einer,  der  zugleich  eine  starke 
Gasbildung  erregte  und  in  der  Agarstichkultur,  eben  wie  der  zweite,  sich  auch 
an  der  Oberfläche  entwickelte  (bei  dem  dritten  fehlt  hierüber  eine  Angabe), 
bei  50®  G.  gedieh.  Eine  Säuerung  der  Milcli  vermochte  allein  der  zweite  bei 
37®  G.  in  zwei  Tagen  herbeizuführen.  Die  Untersuchung  geschah  in  der  Weise, 
dafs  man  mit  PrObchen  Magensaft  je  2  Portionen  Maische  und  Milch  infizierte 
und  aus  diesen,  nachdem  sie  ohne  Ausnahme  sowohl  bei  48®  G.  als  auch  bei  37  ®G. 
binnen  3  Tagen  der  Säuerung  anheimgefallen  waren,  obige  Reinkulturen  züchtete. 
Hierbei  konstatierte  man  femer  Pediococcus  acidi  lactlci.  (Vgl.  Referat  No.  972.) 

")  Ob  die  Bacillen  lebend  oder  im  geförbten  Präparat  gemessen  wurden, 
ist  nicht  angegeben. 
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mögen,  &ltere  granuliert.  In  anhaltend  gelüfteten  nnd  öfter  in  alten  Maische- 
knltnren  hatte  sich  das  Plasma  in  den  Fäden  za  Eügelchen  geballt,  die  teils 
Sporen,  teils  Streptokokken  vortäuschten.  Femer  traten  geschwollene 
kugelige,  kolben-,  warst-,  wurm-,  kanlquappen-,  spindel-,  hefe-,  spiral-, 
ringförmige  Involutionen  auf,  nicht  selten  die  verschiedensten  in  Ketten 
vereinigt,  namentlich  in  Tröpfchenkultur  bei  40  <^  und  auf  Agar  bei  53^  C. 
Doch  sind  solche  Hypertrophien  bei  allen  Milchsäurebacillen  viel  seltener 
als  bei  Essigsäurebakterien;  selbst  eine  Zuckerkonzentration  von  50 ^/^ 
ruft  sie  nicht  entschieden  hervor. 

2.  Bac.  lactis  acidi  Leiohmann  (im  folgenden  M  genannt)  \  morpho- 
logisch von  D  so  wenig  verschieden,  dais  obige  Beschreibung  fast  in  allen 
Einzelheiten,  auch  hinsichtlich  der  Involutionsformen,  in  gleicher  Weise 
f&r  beide  gilt.  In  genannter  Dickmaische  war  M  ziemlich  regelmäfsig 
6-7  jbLXOyl  jLi  grols,  selten  nur  2,8  ju  lang,  häufig  14-70  /i  lange  Fäden. 
Doch  soll  M  im  allgemeinen  weniger  als  D  zur  Fadenbildung  neigen,  und 
scheint  aufserdem  seine  Gröfse  nicht  so  sehr  gewechselt  zu  baben,  wenn  auch 
gelegentlich  in  3proz.  Hefeextraktlösung  mit  20  ^/o  Milchzucker  viele 
kugelige,  bis  2/i  breite  Formen  in  Ketten  vorkamen.  Besonders  aber  ist 
zu  merken,  dafs  in  Tröpfchenkulturen  bei  M  keine  unregelmäfsige  Gestalten 
und  auf  Agar  solche  viel  weniger  häufig  als  bei  D  beobachtet  wurden. 
Femer  ist  jene  kugelige  Ballung  des  Plasmas  bei  M  nicht  verzeichnet. 

Die  Eulturmerkmale  sind  sehr  kurz  abgehandelt.  Auf  Maischeagar 
nach  24  Stunden  kleine  runde,  fiache,  wasserhellglänzende  (bei  M  in  der 

^)  Um  seiner  habhaft  zu  werden,  hat  Verf.  mehrmals,  zu  verschiedenen 
Jahreszeiten,  Portionen  einer  und  derselben  Milch  bei  verschiedenen  Tem- 
peraturen zu  freiwilliger  Säuerung  aufgestellt  und  regelmäfsig  folgendes  wahr- 
genommen. Bei  55^  G.  weder  Gerinnung  noch  Bakterienwncherung.  Bei  50  bis 
48,5  ^  C.  Gerinnung  in  der  von  Leichuakn  beschriebenen  charakteristischen  Weise 
(Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  216)  und  bei  8  Proben  Auftreten  des 
Bac.  M.  Als  eine  solche  Probe  in  Maische  geimpft,  und  diese  bei  50®  C.  gehalten 
wurde,  kam  ausschliefslich  M  zur  Entwicklung  und  führte  binnen  24  Stunden 
eine  Säuerung  «=  7,8  (siehe  weiter  unten),  ein  anderes  Mal,  in  steriler  Eartoffel- 
maische,  binnen  10  Tagen  eine  Säuerung  ss  18,5  (Phenophtalein)  herbei.  Bei 
der  vierten  Probe  (50-48,5^0.)  ist  allein  die  Erscheinung  von  „Streptokokken* 
angemerkt,  die  nicht  weiter  geprüft  wurden  (wahrscheinlich  Micrococcus  lactis 
acidi  Lbiohmann,  der  häufig  Eettchen  von  4  und  bisweilen  mehr  Gliedern  bildet, 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  173.  D.Ref.).  Bei  41-42«  C.  kam  Bac.  M 
einmal  vereinzelt  zur  Beobachtung;  Verpflanzung  in  Maische  und  Kultur  bei 
50®  C.  gab  auch  in  diesem  Falle  Bac.  M,  aber  nur  Säuerung  b  4,8.  In  anderen, 
bei  34«  C.  freiwillig  gesäuerten  Milchportionen  wurde  M  nicht  nachgewiesen ; 
als  man  aber  in  Maische  übertrug  und  diesmal  bei  40«  C  hielt,  gelangte  er 
dennoch  aufser  anderen  Formen  zur  Entwicklung,  indem  dieSäuerung  5,2  betrug 
Die  bei  50-48,5«  C,  42-41«  C.  und  84«  C.  spontan  geronnenen  Portionen  einer 
Milch  enthielten  Säure,  je  24  und  48  Stunden  nach  dem  Einsetzen  in  die  Thermo- 
staten =  3,4  und  5,4,  2,8  und  4,8,  2,3  und  3  ccm  j^  Lauge  auf  10  ccm. 
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Mitte  weibe)  Kolonien,  ^/,  mm  im  Durchmesser,  in  Strichknltnr  zarte  ver- 
Btreate  Tröpfchen,  in  Stichknltor  spärlich  aaf  der  Oberflfiche,  g^at  im  Kanal, 
bei  48^  C.  anf  Agar  schon  nach  24  Standen  kräftig  entwickelt.  In  geeig- 
neten Nährflflssigkeiten  Trttbnng,  beim  Umschwenken  „Schlieren"  oder 
„Seiden wellen",  wie  von  feinsten  Asbestftserchen  in  Wasser,  bei  hoher 
gUnsüger  Wärme  am  8.  oder  4.  Tage  Sedimentiemng  nnd  Klärung. 

Zur  Bestimmung  der  gebildeten  Sänremenge  wurden  stets  je  10  ccm 
Kulturflüssigkeit  titriert.  Wo  im  folgenden  der  Indikator  nicht  ausdrücklich 
genannt  ist,  fehlt  auch  im  Original  eine  solche  Angabe.  Alle  nachstehenden 
Ziffern  bedeuten  die  Zahl  der  jeweilig  verbrauchten  ccm  ■^/^^NaOH,  ver- 
mindert um  den  Säuretiter  der  betreffenden  Kulturflflssigkeiten  an  sich, 
also  die  Menge  der  gebildeten  Säure. 

I.  Malz-Boggen-Dickmaische,  24<^  Bllg.^  Temperatur,  bei  welcher  die 
Züchtung  stattfand,  nicht  angegeben;  Indikator:  Phenolphtalein'. 

a)  im  Dampftopf  bei  100«  sterilisiert,  je  1*/^  Liter  mit  20  ccm 
Maischereinkultur  geimpft: 


Säure  bei 


D 
M 


21,4 
16,6 


sowohl  am  4.  als 
erfolgter  Impfung. 


am  7.  und  11.  Tage  nach 


b)  im  Autoklaven  sterilisiert;  4  Kulturstämme  D: 


Säure  bei 


I 
20 


II 
19,4 


m 

17,8 


IV 
17,8 


M 
17,1 


am  3.  (bei  DU  am  9.,  bei 
DI-FV  auch  am  14.)  eben 
wie  am  20.  Tage* 


^)  Ein  besonderer  Versuch  fand  unter  den  Verhältnissen  der  Praxis  statt. 
—  Nach  Einmaischen  bei  75^  C,  Istündigem  Verzuckern  bei  75-62  ^  1  ständiger 
Erhitzung  auf  etwa  87<^  C,  Abkühlung  auf  50<»  C,  Impfung  mit  100  ccm  248tandi- 
ger  Maischreinkultur  auf  je  25  Liter,  die  fortan  in  einem  50®  C.  warmen  Wasser- 
bade gehalten  wurden. 


Säure  bei 

nach  6  Stdn. 

nach  19  Stdn. 

Säure  bei 

nach  30  Stdn. 

D    .    . 
M    .    . 

8,6 
11,6 

18,4 
14 

Hefezusatz 

19,6 
15,2 

*)  Aufserdem  wurde  auch  Lakmus  benutzt  s.  Original. 

*)  Über  einen  zweiten  Versuch  mit  4  „aus  verschiedenen,  bei  50®  G.  spontan 
gesäuerten  Maischen  frisch  isolierten*  Stämmen  D  wird  folgendes  berichtet. 
,In  Maische*"  je  am  1.,  8.,  7.,  11.  Tag: 


Säure  bei 

Säure  bei 

I. 

la 

8,6 

7,4 

13,6 
14,8 

16,8 
16,6 

15,2 
16,1 

n. 

IV. 

8,2 
8,0 

18,6 
15,2 

15,8 
15,2 

16,0 
15,6 

Die  nachmals  20  Tage  in  Stichkultur  auf  Maischeagar  mit  Kreide  ge- 
haltenen Stämme  säuerten  ebenso. 
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c)  filtriert;  2  Stunden  auf  70^  C.  erhitzt,  ebenso  am  nächsten  Tage: 


S&ure  bei 


D 
M 


19,9 
16,4 


am  2.  sowohl  als  am  20.  Ta^. 


n.  Dickmaische,  filtriert  and  teilweise  verdünnt  (Phenolphtalein) 


auf^BIlg. 

D25«M 

D20«M 

D15»M 

D  10«  M 

D5«M 

D  1«M 

nach  19  Stunden 
nach  43  Stunden 
nach  6  Tagen 

16 

18,6 

21,6 

14,5 
17,4 
19 

13,6 
17,6 
20,6 

12,6 
13,4 
15,4 

10,8 
15,4 
17 

8,6 

9 

9,8 

9,2 
11,4 
12,8 

8,2 

8,6 

10,6 

6 

6,8 

7,4 

4,3 
4,3 
4,4 

1,4 
1,4 
1,4 

0,8 
0,8 
0,9 

Je  2  Portionen  der  Flüssigkeiten  von  25  <^,  15  ^^  und  5^  Bllg.  waren  aofser- 
dem  mit  Asbest  oder  gewaschenen  Trabern  versetzt,  nm  die  Konsistenz  der 
Dickmaische  nachzuahmen.  Dies  hatte  auf  den  Sänerungsgrad  bei  D  keinen 
Einfluls,  M  zeigte  mit  Asbest  bei  25  ®  BUg.  eine  starke  Verminderung,  bei 
15*^  und  5®  eine  starke  Vermehrung,  mit  Trabern  stets  eine  Vermehrung 
der  S&uremenge.  Bei  Versuch  LEI  liefs  auch  D  eine  Förderung  durch  Traber 
bemerken. 

ni.  In  weiten  flachen  Schalen^  (aer.)  bildeten  die  Bacillen  erheblich 
weniger  Säure  als  in  hohen  engen  Gläsern  (an.) 

Es  wurde  nun  eine  mit  D  geimpfte  Maischprobe  in  2,  je  1  Liter  be- 
tragende, Portionen  geteilt,  und  durch  die  eine  (aör.)  anhaltend  Luft  durch- 
geleitet: 


aSr.        1. 

4,6       2. 

5,6        4. 

6,2 

6. 

6,2        11. 

6,2 

an.       Tag 

5,6      Tag 

8,2      Tag 

10,4 

Tag 

11,2      Tag 

11,2 

zum  Teil  ist  die  Hemmung  bei  a6r.  auf  die  Erschütterung  zurückzuführen: 

Maische 
mitD 


Portion  a,  umgerührt 
Portion  b,  in  Ruhe 


1. 
Tag 


5,6 
3,6 


3. 
Tag 


7,0 
7,2 


Tag 


7,4 
9,2 


Bei  diesen  Proben  war  die  Säuerung  überhaupt  auffallend  gering,  der 
Unterschied  zwischen  Dickmaische  und  Filtrat  auffallend  grofs.  Bei  Ver- 
such in  ist  kein  Indikator  genannt,  bei  in  so  wenig  als  bei  U  über  Steri- 
lisierung und  Temperatur  etwas  angemerkt. 

Am  raschesten  wachsen  D  und  M  auf  Agar  bei  48-40^  C,  bei  81^  in 
5-14  Tagen  gut,  bei  24®  wenig,  bei  20®  nur  M  ein  wenig  in  14  Tagen. 
Während  daher  D  auf  Gelatine  bei  Zimmertemperatur  überhaupt  nicht 
gedeiht,  bringt  M  im  Stichkanal  eine  Kolonie  hervor,  von  welcher  all- 


*)  Bei  M  an  deren  Stelle  weite  Glaszylinder,  daher  der  Unterschied  in  der 
Säuerung  nicht  so  grofs. 


z.  B.  in 
5  Tagen  in 


Dickmaische  (an.) 
Filtrat  ders.  (an.) 


11 
5,6 


11 
6,4 


(aör.) 
(aar.) 


5,8 
2,8 


8,4 
5,4 
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mählich  sehr  feine  Verzweigungen,  in  Hefewassergelatine  ^j^,  in  Würze- 
gelatine 1  cm  lang,  aasstrahlen^. 

Eoltnren  in  je  50  ccm  Maische  von  12^  Bllg.  in  Erlenmeyerkölbchen. 
Bei  58-550  C.  teine  Sänrung. 


S&uremenge 

D.  Tag  nach  der  Impfung 

M.  Tag  nacli  der  Impfung 

bei  •  C. 

1. 

2. 

3.      4.   1  6.  1  9. 

1. 

2.  ;3. 

4.     7. 

9. 

16. 

51-50«  C. 

5.2 

6,2 

5,2 

5,2 

5,2 

5,2 

8,5 

3,7  1  8,8 

8,8  ;  3,8 

47-46   . 

7,1 

7,3 

7,3 

7.3 

7,3 

7,3 

6,2 

6,4 

6.7 

6.7 

7 

7 

43-41    , 

6,9 

7,5 

7,6 

7,6 

7.9 

7,9 

8,3 

8,8 

.9.1 

9,1 

9,3 

9,3 

37-86  . 

4,6 

6,7 

7,1 

7,5 

7,5 

7,5 

7,1 

9,2 

9,5 

9,7 

9,9 

9,9 

38,6-82,5   , 

2,5 

6,2 

5,8 

6 

6,9 

6,9 

4,7 

7,7 

8,7 

9 

9,6   9,6 

32-30  , 

0.5 

4,1 

5 

6,5 

6,2 

6,4 

3,3 

6,3 

7,4 

8,8 

9,8   9,6   9,9 

29-28   , 

0 

1,9 

2,9 

3,5 

4,7 

5 

0,9 

4,7 

6 

7 

8,8   8,8 

26-25  . 

0 

0 

1,1 

2,2 

3,9 

4,3 

0 

3,5 

4,9 

5,6 

7.2 

7,4 

24-22   , 

0 

1 

3,4 

4,8 

6,9 

8,1 

9.4 

Ob  bei  52-53  ^  0.  noch  Wachstom  und  Sänernng  stattgehabt,  ist  nicht 
ausdrücklich  vermerkt,  es  scheint  aber,  bei  D  wenigstens,  der  Fall  gewesen 
zn  sein;  denn  2  Portionen  „etwas  stärkerer  Maische'',  mit  „natürlicher 
Eeinznchf  D  geimpft,  zeigten  folgenden  Sänemngsgang : 


52  bis 
580  C. 


1. 
Tag 


6,3 


7,4 
11,9 


4. 
Tag 


11,9 


6. 
Tag 


7,4 
11,9 


2.     I     7,3        3. 
Tag  I  11,3   j  Tag 

Hatte  D  bei  47-46^  M  bei  43-41^  die  Sänernng  am  schleunigsten 
vorwärts  getrieben,  so  erreichten  sie  bei  etwas  minderer  Wärme,  D  bei 
43-41^,  M  bei  37-360  schliefslich  einen  höheren  Sänregrad.  Doch  sind 
diese  letzteren  Unterschiede  nicht  bedeutend,  wie  denn  die  Wachstums- 
bedingungen bei  diesen  Versuchen  nicht  eben  die  günstigsten,  und  die  er- 
reichten Säuremengen  verhältnismäTsig  geringe  waren.  Stärkere  Säuerung 
kam  bei  den  oben  bezeichneten  günstigsten  Temperaturen  in  einer  anderen 
Maische  von  12 »  Bllg.  zu  Stande,  bei  D  =  16,2  („l,46<^/o  Müchsäure"), 
bei  M  =  11,6  („l^/o  Milchsäure").  Beide  lebten  noch  am  3.  Tage,  D  am 
5.  nicht  mehr.  Als  man  wiederholt  je  am  1.-3.  Tage  nach  der  Impfung  mit 
je  einer  Öse  voll  Kulturflüssigkeit  neue  sterile  Maische  infizierte,  blieb  die 
Säuerungskraft  anf  derselben  Höhe.  In  der  erwälinten,  konzentrierteren 
Maische  bildeten  jene  natürlichen  Reinzuchten  D  in  6  Tagen  bei  50-48  ^  C. 
Säure  =  9,4  und  11,  bei  43-41»  =  12,6  und  14,8,  in  6-8  Tagen  bei 


*)  Ref.  hat  ähnliches  bei  MolkegelatineBtichkulturen  beobachtet.  Bei 
Zimmerwärme  von  20-22  <*  C.  erschien  nach  48  Stunden  die  erste  Andeutung 
eines  Wachstums.  Sehr  langsam  entwickelte  sich  eine  fadenförmige,  doch 
zartere  Kolonie  wie  bei  Bact.  lactis  acidi,  und  indem  Ausstrahlungen  vorzugs- 
weise im  obersten  Teil  hervorkamen,  ward  leicht  ein  Wachstum  an  der  Ober- 
fläche vorgetäuscht. 
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39-37<>  =  12,8  und  15,  bei  35-83^  =  12,6-14,2,  bei  32-30»  C.  =  12, 
woraus  denn  auch  erachtlich,  dafs  die  hOchste  Sänemng  nicbt  immer  bei 
derselben  Temperatur  geleistet  wird. 

Zu  manchen  Bedenken  geben  nachstehende  Knltorversnche  in  lOproz. 
Hefewasser,  dessen  N-Gehalt,  wie  Verf.  einräumt,  allzu  gering  war,  Anlafs. 
Einmal  sollen  die  Bacillen  darin  gut  gewachsen  sein,  ohne  freilich,  bei 
gänzlich  mangelndem  Kohlehydrat,  die  mindeste  Säuerung  hervorzurufen^. 
Anderseits  ist  ausdrücklich  bemerkt,  es  sei  bei  Zusatz  von  2»/o  Stärke  kein 
Wachstum  eingetreten.  Das  gleiche  scheint  bei  Znsatz  von  Duldt  der  Fall 
gewesen  zu  sein.  Bei  Erythrit  ist  einmal  kein  Wachstum,  das  andre  Mal 
bei  D  ein  wenig,  bei  M  gutes  Wachstum  verzeichnet,  beides  ohne  Säuerung. 
Qnercit  und  Inulin:  D  wächst  nicht;  M  gut,  gibt  Säure  =  0,3  und  3.  Mannit : 
D  keine  Säure,  bald  wenig,  bald  keine  Entwicklung;  M  gute  Entwicklung, 
Säure  =  0,5-1.  Bei  Arabinose,  Xylose,  Rhamnose,  a  Methylglykosid  soll 
eben  wie  ohne  Zusatz  teils  gutes,  teils  geringes  Wachstum  ohne  eine  Spur 
von  Säuerung  stattgefunden  haben.  Das  nämliche  bei  RafQnose  und  Treha- 
lose,  doch  macht  hier  M  zum  Teil  eine  Ausnahme,  indem  bei  Kaffinose  ein- 
mal Säure  =  1-1,2,  bei  Trehalose  beide  Male  gutes  Wachstum,  Säure  = 
4,4  und  4,6  vorhanden  war.  Im  übrigen  wurde  folgendes  beobachtet: 


Zuckerzusatz  %      ... 

D. 

2% 

5^ 

M. 

2% 

5^ 

Dextrose 

g 

6,5 

6 

g 

7,4 

7,6 

Lävulose 

g 

6,8 

? 

g 

7,1 

? 

Galaktose 

g 

2,4 

? 

g 

2,8 

? 

Maltose 

g 

6,1 

? 

g 

6,9 

? 

Rohrzucker 

g 

9 

3,8 

g 

? 

4,3 

Milchzucker 

8 

? 

0 

g 

? 

8 

Dextrin 

g 

9 

4,5 

g 

? 

5,7 

g  ES  gutes,  s  SS  spärliches  Wachstum  nebst  den  zugehörigen  Säuerungs- 
zahlen, ,?"  s=  keine  Angabe  im  Originaltext.  Titration  am  7.,  8.,  oder  9.  Tage; 
Indikator  nicbt  angegeben,  ebensowenig  die  Temperatur,  bei  welcher  die  Züch- 
tung stattfand. 

Zur  chemischen  Untersuchung,  welche  von  Dr.  Kownatzki  3-4 
Wochen  nach  erfolgter  Impfung  vorgenommen  ward,  dienten  „meistens*^ 
Kulturen  in  einer  Lösung  von  3^/o  Hefeextrakt  und  je  ^Q^j^  Zucker  mit 
Ereidezusatz^.  Es  zeigte  sich,  dafsD  sowohl  alsM,  kräftig  gedeihend,  aus 


^)  Eine  andere  Angabe  lautet  für  alle  beschriebenen  Arten  inigesanit:  „In 
lOproz.  Hefewasser  ohne  Zusatz  keine  oder  nur  wenig  Entwicklung.* 

')  Dafs  dieser  Nährboden  nicht  vorzüglich  günstig  gewesen,  darf  man  wohl 
deshalb  annehmen,  weil  in  ihm  sich  ausschliefslich  jene  äufserst  langen  Faden- 
zeUen  ausbildeten  (Original,  Tafel  I,  Photogramme  3  und  8).  Der  Hefeextrakt 
an  sich  enthielt  keinen  „durch  Eulturhefe  vergärbaren  Zucker **.  Trotzdem  wuchs 
D  in  demselben  gut  und  bildete  Säure,  bei  3%  Extrakt  =  1,5,  bei  5%  =  8, 
bei  lO^/o  =  3,5  (Titration  am  3.  Tage,  Indikator:  Lakmuspapier), 


314  Milchs&ureg&rongen  usw. 

Dextrose,  Rohrzucker,  Maltose,  Dextrin  Linksmilchsäure  bildeten  \  M  anfser- 
dem  ans  Milcfazncker  Rechtsmilclifiäare  \  Als  man  D  und  M  in  je  1  ^/,  Liter 
Dickmaische  mit  Ereidezusatz  einimpfte,  währte  die  CO«-Entwicklmig 
Infolge  Sänemng  bei  D  etwa  17  nnd  30  Tage  je  bei  50  und  30^  C,  bei  M 
je  15  nnd  21  Tage  bei  50  nnd  40®.  Nach  dieser  Zeit  gewann  man  von  D 
164  g  (50  0)  nnd  205  g  (30  <>)  milchsanres  Calcinm,  von  M  je  85  nnd  102  g, 
weder  einen  Alkohol  noch  eine  flüchtige  Säare.  Ohne  Kreide  keine  Gas- 
entwicklnng. 

Den  wichtigsten  Unterschied  zwischen  D  nnd  M  hat  also  Verf.  in 
Übereinstimmung  mit  Lbichhann  *  darin  geftinden,  dafs  M  ans  Milchzucker 
viel  Sänre  bildet,  D  diesen  Zucker  gar  nicht  anzugreifen  vermag^.  Dafs 
D  sich  in  obigem  Hefewasser  mit  Milchzucker  dennoch  ein  wenig  vermehrte, 
ist  auffallend,  um  so  mehr,  als  D  in  steriler  Milch,  auf  den  Milchzucker  als 
Gärstoff  angewiesen,  gar  nicht  zur  Entwicklung  gelangte ^  Femer  ist 
auffällig  die  stärkere  Säuerung  bei  M  in  Hefewasser  mit  Maltose,  nachdem 
zahlreiche,  oben  mitgeteilte  Versuche  dargetan  hatten,  dafs,  wenigstens  in 
Maische  und  bei  der  in  der  Praxis  üblichen  Wärme  von  50^  C,  D  in  nicht 
unbeträchtlichem  Mafse  rascher  und  energischer  wirke  und  wohl  eben 
deshalb  bei  der  spontanen  Säuerung  nicht  allein  den  Vorsprung  vor  M, 
sondern  die  Alleinherrschaft  gewinne.  Leider  sind  mitM  keine  Abtötungs- 
versuche  vorgenommen  worden,  aus  denen  man  ersehen  könnte,  ob  durch 
die  bei  Vorbereitung  der  Maische  übliche  Erhitzung  M  vielleicht  eher  als 
D  geschädigt  würde.  Die  Versuche  mit  D  ergaben  folgende,  zum  Teil  auf- 
fallend ungleichmäfsige  Befunde: 

I.  Maischekultur,  Säuregehalt  =  2,3,  Erhitzung  binnen  43  Minuten 
aufOOOC.,  beiOO^ 


^)  Nach  Emmbrlino  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  8,  No.  6)  bildet 
Bac.  acidificans  longissimaa  Lafab  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  262, 
No.  638  und  No.  592)  aus  Rohrzucker  vorwiegend  inaktive  und  ein  wenig  rechts- 
drehende Milchsäure. 

')  Nach  Leichmann  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  173,  No.  355) 
bildet  M  in  der  Milch  Linksmilchsäore ,  wie  bei  2  zu  ganz  verschiedener  Zeit 
aus  Milch  isolierten  Stämmen  festgestellt  wurde.  Da  Verf.  eben  dieselbe  Art 
in  Händen  gehabt  zu  haben  scheint,  möchte  die  genannte  Verschiedenheit  viel- 
leicht dem  Einflüsse  der  Nährböden  und  der  ungleichen  Stickstoffnahrung  zu- 
zuschreiben sein  (Kochs  Jabresbencht  Bd.  4,  1893,  p.  187,  No.  306;  Bd.  5,  1894, 
p.  235,  No.  315;  Bd.  9,  1898,  p.  172,  No.  418;  Bd.  10, 1899,  p.  189,  No.  396). 

^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  139,  No.  246. 

*')  5'/g  Monate  in  milcbzuckerfreiem  Substrat,  Maische  oder  Agar,  ge- 
züchtet, wirkte  M,  als  man  ihn  wieder  in  Milch  verpflanzte,  beinahe  so  kräftig 
wie  vorher,  nur  bei  50®  C.  keine  Gerinnung  mehr;  bei  47®  in  1  Tage,  bei  42- 
41  Mn  2,  bei  39-37«  in  5-7,  bei  33-280  in  16,  bei  27-26®  in  19,  bei  25-24®  in  36 
Tagen  Gerinnung  der  Milch. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  271  oben. 
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2  Stunden :  Sänernngsvermdgen  ungeschwächt) 
8-8  Va        „  ^  mäfsig  geschwächt; 

Maischeknltar,  Säuregehalt  =  8,6,  ebenso 

1  Stunde :  Säuernngsvermögen  stark  geschwächt, 
8  Stunden :  D  war  tot; 
dieselbe  Kultur,  mit  H,0  verdünnt,  Säure  =  3,8,  ebenso 

8^/2  Stunden :  Säuernngsvermögen  mäfsig  geschwächt. 
IT.  Maischekultur,  Säuregehalt  =  13,2,  Erhitzung  binnen  5  Minuten 
auf  67^0.,  bei  67  <> 

3  Stunden :  Säuerungsvermögen  wenig  geschwächt; 
dieselbe  Kultur,  mit  H^O  verdünnt,  Säure  =  2,5,  ebenso 

1  Stunde :  Säuerungsvermögen  ungeschwächt, 

2  Stunden :  D  war  tot 

in.  24stündige  Maischekultur,  Säure  =  3,  erhitzt 
binnen  18  Minuten  auf  60«  C,  bei  60»  5  Minuten :  D  lebte, 
„      13        „         „    65«  C.:D  lebte, 
„      10        „         „    65«C.,  bei  65«  5  Minuten:  D  war  tot, 
„      16       „        „    68«C.:D  war  tot. 
IV.  Auf  Glimmerstückchen  binnen  24  Stunden  behutsam  angetrocknete 
Bacillen  D, 

binnen  4  Minuten  auf  92«  C.  erhitzt :  lebten, 
„4  „  „  93«C.  „  :  waren  tot. 
Stichkulturen  in  Agar  mit  Kreide,  vor  dem  Eintrocknen  geschützt, 
hielten  sich  bei  18«  C.  gegen  4  Monate,  doch  war  D  nach  2^/,  Monaten 
in  ihrekn  Säuerungsvermögen  geschwächt.  Unter  diesen  Umständen  durfte 
man  die  gewöhnliche  Umpflanzung  ohne  Nachteil  in  Pansen  von  je  einem 
Monat  vornehmen.  Behutsam  eingetrocknete  Bacillen  D  lebten  1-2  Monate 
und  ertrugen  die  Versendung  ins  Ausland. 

Die  ehedem  angenommene  Identität  des  Lactobac.  fermentam  Beue- 
BiNCK^  mit  D  leugnet  Verf.  im  gegenwärtigen,  wie  er  denn,  irgend  eine 
Umwandlung  in  dem  von  Beijeringk  gehegten  Sinne  herbeizuführen,  sich 
vergebens  bemühte.  Nicht  sehr  verschieden  deucht  ihm  dagegen  Beuerincks 
Lactobac.  fermentum  var.  Delbrücki  von  Bac.  Delbrücki  var.  a  Hennbbbbg 
(Da),  welche,  morphologisch  D  ähnlich,  aber  doch  öfters  minder  breit, 
nämlich  0,35-0,46  yu,  und  im  Durchschnitt  länger,  auf  Maischeagar  in 
24  Stunden  porzellanweifs  glänzende,  1-2  mm  im  Durchmesser  betragende 
Kolonien  und  weniger  unregelmäfsig  gestaltete  Zellen,  in  Stichkultur  sowohl 
im  Kanal  als  auf  der  Oberfläche  eine  ansehnliche  Vegetation  und  in  Gelatine 
sehr  langsam  ein  zartes  Bäumchen,  in  Maische  eine  geringe  Säuremenge, 


^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  271. 
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etwa  =  3,  heryorbringt^  in  Ereideagar  bei  Zimmerwftrme  7  Monate 
überdauert,  sonst  D  in  allen  Eigenschaften  gleicht  nnd  sich  in  einem  Jahre 
nicht  veränderte. 

In  Bier  vermögen  D,  Da,  M  nicht  zn  gedeihen  nnd  treten  daher  sogleich 
in  Gegensatz  zn  den  folgenden,  ihnen  morphologisch  vollkommen  ähnlichen 

Biermilchsänrebacillen : 
3.  Bac.  pastorianns  (P)  [syn.  Saccharobac  pastorianns  van  Laxb],  4.  Bac. 
pastorianns  var.  berolinensis  Hbknkbebg  (Pb),  5.  Bac  Lindneri  Hehnb- 

(L)«. 


')  Einmal  üreilich  in  sterilisierter  Dickmaische  von  24®  Bllg.  ss  11,1,  in 
derselben  filtrierten  nnd  zweimal  pasteurisierten  Maische  s  6,7  (Phenolphtalein). 

')  Über  die  bei  dem  Biere  der  Versuchsbranerei  spontan  vorkommenden 
Ver&nderangen  berichtet  Verf. :  Dunkles  Bier  erwies  sich  haltbarer  als  helles 
Lagerbier.  Von  letzterem,  auf  welches  sich  die  nachstehenden  Angaben  be- 
ziehen, zeigten  viele  Flaschen  gleicher  Füllung  sehr  ungleiche  Haltbarkeit,  sei 
es,  daTs  die  Infektion  im  Fasse  eine  äuTserst  spärliche  war,  oder  dafs  eine  solche 
erst  beim  Abfüllen  eintrat.  Bei  25-83  ®  C.  oft  nach  3  Monaten  keine  Verände- 
rung. Bei  40-42,  36-88,  80-82,  22-28®  nach  einem  Monat  „keine  Entwicklung 
von  Milchsäurebacillen*' ,  bei  27-29,  25-27®  Trübung,  teOs  ohne,  teils  am  8.  bis 
24.  Tage  mit  Bacillen,  bei  18-20®  nach  14  Tagen  Hefe-  oder  Bacülentrübung, 
bei  14-17®  nach  14-30  Tagen  Bacillen-,  bei  12®  nach  19,  bei  7-8®  nach  30  Tagen 
Hefetrübung. 

Eine  von  van  Labb  eingesandte  Probe  trüben  belgischen  Bieres,  bi^re 
toumee,  glich  äuDaerlich  dem  Weifsbiere,  hatte  aber  nur  halb  soviel  Säure  «= 
2,5.  Darin  zeigten  sich  gerade  und  schwach  gebogene  Stäbchen,  2,8-12,6  fi  x 
0,5-1,12  fi,  deren  Züchtung  am  besten  auf  Bieragar  mit  Kreide  gelang:  nach 
9  Tagen  1  mm  grofse  flache,  teUs  (P)  glänzend  weifsgraue,  teils  wasserhelle 
oder  sehr  kleine  weilse  Kolonien,  nach  1  Va  Monaten  sehr  degenerierte  Zellen 
darbietend,  ähnlich  D  auf  Agar;  aufser  P  eine  kürzere  Form,  L  ähnlich,  wie 
diese  in  Tropf cheukultur  lose  Zellen,  in  Maische  wenig  Flocken,  in  Hefeextrakt 
und  -wasser  mit  Zucker  wenig,  in  Maische  und  Würze  aber  mehr  als  P  Säure 
(rs  6-8)  bildend,  wie  P  g^t  in  gehopfber  Würzs  gedeihend,  Bac.  pastorianus 
var.  a  Hbnnbbebg  (Pa).  Weder  P  noch  Pa  wuchsen  in  dunklem  Bier,  doch 
soll  P  im  Dubliner  Porter  vorkommen. 

Pb  ist  der  MUchsäurebacillus  des  Berliner  Weifsbieres,  bei  seinem  spon- 
tanen Auftreten  2,8-3-6  (-9-15,4)  ft  x  1-1,1  ^  grofs,  meist  einzeln  oder  zu  2  und 
8  in  geraden  oder  geknickten  Ketteben.  Aufserdem  scheint  im  Weifsbier  noch 
eine  besondere  Abart,  die  in  TrOpfchenkultur  minder  lange  und  nicht  in  viele 
Zellen  abgeteilte  Fäden  bildet,  femer  auch  L  vorzukommen. 

L,  Bacillus  des  umgeschlagenen  geköpften,  untergärigen  Lagerbieres, 
welches  nur  wenig  Säure,  =  0,4,  zu  enthalten,  aber  in  Geruch  und  Geschmack 
oft  sehr  verändert  zu  sein  pflegt.  Mit  einer  Probe  davon  infizierte,  bis  dahin 
klar  erhaltene  Flaschen  gleicher  Füllung  trübten  sich  nach  2-3  Tagen.  Indem 
allmählich  ein  loser  Bodensatz  entsteht,  klärt  sich  das  Bier.  L  kommt  auf  Ge- 
treide, lebendem  Malz  und  Darrmalz  vor,  in  verschiedensten  Brauereien  zeigte 
sich  eben  dieselbe  Form,  4,8-20  fi  x  0,4-0,5  /«,  in  manchen  Flaschen  0,3-0,8  ja 
breit,  einzeln  oder  2-8  in  geradem  oder  geknicktem  Verbände,  häufig  kurze 
Zellen  in  Nestern ;  anscheinend  mehrere,  sehr  ähnliche  Rassen,  bisweilen  in  einer 
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Es  lassen  sich  allenfalls  folgende  unterschiede  bemerken.  Die  Zellen 
sind  öfter  als  bei  der  vorigen  Grnippe  ein  wenig  gebogen,  daher  die  Ketten 
and  Fäden,  die  sie  bilden,  oft  stark  gekrümmt.  In  Tröpfchenkultnr  wachsen 
sie  anscheinend  zu  einem  einzigen,  enorm  langen,  sowohl  in  Schleifen  ver- 
flochtenen als  geknickten  Faden  ans,  der  aber  bei  L  früh  in  zahlreiche,  oft 
sehr  kürze  Stücke  zerf&Ut.  In  Bier  erscheinen  die  Stäbchen  L  auffallend 
lang  und  dünn,  in  alkohollfreien  Eoltnrflüssigkeiten  dagegen  meistens  kürzer 
nnd  in  stark  gekrümmten  Eettchen,  auf  Agar  viele  lange,  minder  ge- 
krümmte Ketten  ans  gleichmäisig  kurzen  Stäbchen,  in  konzentrierter, 
6-8proz.  HefeextraktlGsung  Ketten  aus  beinahe  kugeligen  Gliedern.  Von 
abnormen  Zellenbildungen  kommt  gelegentlich  bei  Pb  Abteilung  der  Fäden 
in  quadratische  oder  rechteckige,  mitunter  weniger  lang  als  breite  Zellen 
vor.  Hypertrophische,  bizarr  geschwollene  Formen  sind  bei  dieser  Gruppe 
noch  seltener  als  bei  der  vorigen,  am  seltensten  bei  L,  bei  welchem  auch 
jene  kuglige  Ballung  des  Plasmas  in  den  Fadenzellen  nicht  verzeichnet  ist. 


In 


hellem  Lagerbier 


Maische  und  Würze 


Agar  und  Gelatine 


P 
Pb 
L 


meist  kurz,  0,7-1  ^  breit 

2,8-82  A*X  0,46-0,7^ 
2,8-4-10-21  A«x  0,8-0,8^ 


8,4-14^x0,7-11/ 
16-2^x0,8-1,2^ 
0,7-2  |MX  0,5-0,8  |M 


7-5-35  A*X  0,7-1^ 
2,8-8-18-70  A*X  1-1,2  A* 
1,7  (-3-5)^x1,1-0,6^ 
Zum  unterschiede  von  vorgenannter  Gruppe  wachsen  die  Biermilch- 
säurebacillen  unter  allen  Umständen  sehr  langsam.  Ihre  Kolonien  auf 
Würze-  oder  Biergelatine  erreichen  bei  P  und  Pb  nach  1  Monat  nicht 
mehr  als  1  mm,  bei  L  nach  7  Tagen,  weifs  oder  bräunlich  erscheinend, 
0,2-0,4  mm,  bei  L  auf  Agar  nach  20  Tagen  1-2  mm  im  Durchmesser.  In 
Stichkulturen  entwickeln  sie  sich  im  Kanal  „besser  als  auf  der  Oberfläche''. 
Wichtig  ist  nun,  dafs  ihr  Gedeihen  durchaus  an  gelinde  Wärmegrade 


und  derselben  Flasche,  teils  in  Tröpfchenkultur  dauerhaftere  Fäden,  teÜB  dichte 
Haufen  ganz  loser  Stäbchen  oder  Eettchen  von  solchen  erzeugend. 

Aus  getrübtem  Lagerbier  der  Yersuchsbrauerei  haben  Sghönfbld  und 
RoiocBL  einen  Bac.  fasciformis  isoliert  (Eoohs  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  288, 
No.  610).  Von  Verf.  geprüfte  Originalkulturen  ermangelten  nicht  der  Eetten- 
bildung  in  Agar-  und  TrOpfchenkulturen  und  zeigten  andererseits  die  als  cha- 
rakteristisch angegebenen  Bündel,  der  Länge  nach  aneinander  geschmiegte 
Stäbchen  oder  Fäden,  wie  sie  übrigens  auch  bei  P.  gelegentlich  vorkamen, 
nicht  eben  regelmäfisig,  sehr  auffallend  nur  einmal  in  BiertrOpfchen.  Früh- 
zeitiges Zerstückeln  der  in  seinen  Eulturen  auf  Würzeagar  herangewachsenen 
Fäden  ähnelte  ihn  der  Form  L,  der  P  üppiges  Wachstum  in  gehopfter  Würze ; 
doch  schwankte  fasciformis  eben  wie  die  anderen  in  seiner  Toleranz  gegen 
Hopfen,  namentlich  bei  seltenerer  Umpflanzung  der  Eulturen  auf  Agar,  und  ge- 
dieh in  ungehopfter  Würze  meistens  viel  besser.  In  Hefewasser  mit  je  2%  der 
verschiedenen  Zuckerarten  verhielt  er  sich  hinsichtlich  auf  Wachstum  und 
Säuerung  fast  genau  wie  Pb,  und  da  er  letzterer  auch  sonst  am  meisten  ähnelte, 
z.  B.  in  TrOpfchenkultur  und  durch  Bildung  hinfälliger  Flocken  in  Nährflüssig- 
keiten,  nennt  Verf.  ihn  Bac.  pastorianus  var.  berolinensis  forma  fasciformis  (Pf). 
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gebnnden  ist,  dais  sie  bei  87^  C,  L  sogar  bei  35^,  nicht  mehr  zu  wachsen 
vermögen.  Auf  Bieragar  zeigte  P  bei  35^  am  4.  Tage  sehr  spärliches  und 
in  der  Folge  mäfsiges,  bei  32-33^  nach  4  Tagen  gutes  Wachstom,  bei 
seinem  Optimum,  28-80  ^  soweit  ans  dem  Text  ersichtlich^  nach  24  Stunden 
noch  keine  deutliche  Vegetation^  bei  18^  erst  am  12.  Tage  gute,  bei  11 
bis  12  <>  sehr  kümmerliche  Entwicklung.  Pb  wuchs  bei  28-30®  erst  zwischen 
dem  8.  und  21.  Tage  gut,  bei  24-25 <^  schon  eher,  bei  18®  unbeträchtUch; 
L  bei  32-380  wenig,  bei  28  wie  bei  18 <>  mäfsig  gut,  am  besten  bei  21®, 
nach  der  vorliegenden  Angabe  nämlich  binnen  6  Tagen  sehr  gut,  bei  14® 
nach  8  Tagen  und  in  der  Folge  unbeträchtlich.  In  Maische  von  nicht  näher 
bezeichneter  Konzentration  (wahrscheinlich  von  12®  BUg.,  bei  P  aber 
dünner  als  bei  Pb  und  L)  bildeten  sie  folgende  Säuremengen  bei 


oc. 

41-42» 

37-38» 

34-360 

31-380 

29-310 

24-260 

20-210 

16-170 

11-140 

p 

0 

0 

1;3,4 

2,2;  4 

2,2;  4 

2,2;  4 

1,2;3,2 

0,2;  1.8 

0;0,6 

«c. 

33.340 

29-810 

27-290 

23-240 

17-180 

15-16« 

Pb 

L 

0 
0 

7,3 
0,7 

10,5 
5 

11,2 
6,6 

12 

7,4 

12,8 
7,3 

12,6 

7.7 

12 
9,2 

9,2 
7,9 

Minimum  etwa  bei  11®.    Bei  Pb  und  L  wurde  am  17.  Tage  titriert,  bei 
P  am  6.  und  abermals  am  16.  Tage. 

Während  also  D  und  M  bei  der  für  sie  günstigsten  Temperatur  in 
kurzem  Anlauf  (binnen  24  Stunden)  das  Maximum  ihrer  Säureleistung 
beinahe  voll  erreichten,  geht  bei  P  die  Säuerung  sehr  langsam  vor;  ebenso 
bei  L  und  Pb,  wie  z.  T.  aus  den  nachstehenden  Daten  ersichtlich.  P,  Pb 
und  L  wurden  in  Maische  von  12®  BUg.  bei  ihrem  Wärmeoptimum  ge- 
züchtet: Bei  Pb  nach  48  Stunden  Flocken,  die  sich  leicht  verteilen  liefsen, 
bei  P  am  2.-3.,  bei  L  am  3.  Tage  Trübung.  Klärung  folgte  bei  P  und  Pb 
am  5.-7.,  manchmal  bei  P  erst  am  14.,  bei  L  nach  dem  16.  Tage.  „Schlieren*' 
bei  L  am  wenigsten  deutlich.  Säuremazimum  bei  P  =  4,  ein  anderes  Mal 
aber  =  15  am  16.  Tage  (am  6.  Tage  erst  die  Hälfte  davon),  bei  Pb  =  7,2 
und  10  am  9.  Tage  (am  3.  Tage  erst  '/^  dieser  Menge),  bei  L  =  9,2.  L 
war  nach  19  Tagen  abgestorben,  Pb  nach  1  Monat  noch  nicht  Pb,  häufig 
in  Maische  umgepflanzt,  zeigte  weder  Ab-  noch  Zunahme  der  Säuerungskraft^ 
vorsichtig  getrocknet  lebte  sie  1-2  Monate.  In  sterilisierter  Dickmaische  (I) 
von  24 <>  Bllg.-Säure:  bei  Pb  =  15,4  am  3.  wie  am  20.  Tage,  bei  L^  (3 
Stämme)  je  9,6,  10, 10,2  am  18.  Tage  (Phenolphtalein);  im  zweimal  pasteu- 
risierten Filtrat  derselben  Maische:  bei  Pb  =  10,4  und  13,2,  bei  Lb  =  5,4 
und  9,6  je  am  2.  und  20.  Tage  (Phenolpht).  In  derselben  Maische  von 


24» 

Pb 

La 

Lb 

Le 

Ld 

■g  tä 

11 

Pb 

L» 

Lb 

Lo 

Li 

ii 

Bllg. 

11,2 
15,6 

8,4 
8,6 

8,4 
9,0 

9,0 
9.4 

8,8 
9,0 

1,0 
6,4 

2,8 
8,6 

2,8 
3,6 

2,0 
2,4 

1,4 
4,7 

7.  Tag 
19.   . 

u 
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In  Dickmaische  (II),  filtriert,  teilweise  verdttnnt  (siehe  ^  BUg.)  und 
mit  Asbest  (Ab.)  oder  ausgewaschenen  Trebern  (Ti*.)  versetzt  (Phenolpht.), 
Sänre  bei: 


Pb.  nach 

26» 

Ab. 

Tr. 

20« 

15» 

Ab. 

Tr. 

10» 

5« 

Ab. 

Tr. 

1» 

43  Standen 
10  Tagen 

8.4 
14,8 

8,4 
18,2 

8,6 
16,4 

7,6 
12,2 

6,0 
11.7 

5,6 
10,7 

6,6 
14,5 

4,1 
9,6 

2.2 
6,8 

2,0 
6,2 

2,5 
8,6 

0,2 
1.4 

Bei  den  beiden  letzten  Tabellen  fehlt  eine  Angabe  über  Sterilisierong 
der  Nährflüssigkeiten  and  Temperatur  der  Züchtung. 

P,  Pb,  Pf,  L  erregten  in  Dickmaische  eine  lebhafte  CO,-Entwicklung, 
welche  (ohne  Angabe  der  obwaltenden  Temperatur)  bei  P,  Pb,  Pf  vom 
2.-13.,  bei  L  vom  3.-8.  Tage  währte.  Bei  24,5-34,5^  C.  belebten  sich  Pb- 
Eulturen  am  2.  Tage,  bei  15®  am  7.,  L-Kulturen  frühestens  am  3.  Tage, 
und  zwar  bei  27-32®;  bei  15®  am  16.  Tage  durch  aufsteigende  Bläschen; 
zur  Ruhe  kamen,  so  lautet  etwas  abweichend  diese  zweite  Angabe^  jene 
spätestens  am  10.  Tage,  nämlich  bei  23-29^  C,  diese  spätestens  am  6.  Tage^ 
bei  27-32^.  Bei  sehr  reichlichem  Luftzutritt,  oder  in  dünner  Maische,  oder 
in  Nährlösung  ohne  Zucker  fand  keine  Gasentwicklung  statt.  Aus  obigen 
Kulturen  in  Dickmaische  I  wurden  je  100  ccm  abdestilliert;  je  10  ccm 
davon  titriert,  zeigten  flüchtige  Säure  an,  bei  Pb  =  1,6,  bei  L  »^  =^  2, 1 , 
3,3,  0,95.  Bei  allen  fand  man  „geringe  Mengen  Alkohol*'.  Bei  Kreide- 
Zusatz  entwickelte  Pb  in  je  1^/^  Litern  Dickmaische  bei  27  und  22®  C.  je 
28  und  40  Tage  lang  Grasbläschen,  bei  ungenannter  Wärme  L^  ebenwie 
L^  14  Tage  lang,  P  länger  als  54  Tage.  Pb  lieferte  je  34  und  32  g  milch- 
saures  Calcium,  „1,2  Vol.  ^/^  Alkohol,  Essigsäure  und  Ameisensäure  in 
geringer  Menge ;''  L  „42-57  g  Kalksalz,  1,5  Vol.  ®/o  Alkohol  und  flüchtige 
Säure  s=  0,8^ ;  bei  P  wurde  die  Gegenwart  von  Alkohol,  Essig-  und  Ameisen- 
säure nachgewiesen,  auf  das  Kalksalz  keine  Rücksicht  genommen.  In  3  proz. 
Hefeextraktlösung  mit  je  20  ^/q  Rohrzucker  sowohl  als  Dextrin  bildete  Pb 
die  inaktive  Milchsäure^. 

Bei  P  und  Pb  in  10  proz.  Hefe  wasser  gutes  Wachstum  ohne  jede  Säue- 
rung (vgL  oben  unter  D  und  M);  keine  Entwicklung  in  derselben  oder  einer 
Hefeextraktlösung  mit  je  2®/o  Inulin,  Dulcit,  Quercit^;  ebensowenig  mit 
Rhamnose,  nur  einmal  bei  3  Proben  mit  Pb  spärliche  Entwicklung  ohne 
Säuerung.  Mit  Xylose  geringes  Wachstum,  Säure  bei  P  =  0,2,  bei  Pb  mit 
Xjlose  in  Hefewasser  zweimal  =  0,  einmal  in  Extrakt  :=  0,8 ;  mit  Erythrit 
bei  P  weder  Wachstum  noch  Säuerung,  bei  Pb  ohne  Säuerung  einmal  gute, 
einmal  keine  Entwicklung.  Übrigens  wie  folgt.  Bezeichnung  und  Umstände 

^)  Gehört  zu  der  Tabelle  p.  818  unten. 

«)  Vgl  über  P  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1892,  p.  162,  No.  223. 
*)  Bei  Pf  mit  Inulin  am  8.  wie  am  16.  Tage  S&ure  »  0,  bei  einem  zweiten 
Versuch  aber  ■■  0,4  und  2,8. 
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wie  oben  p.  312.  I,  Enltor  in  Hefewasser  mit  je  2^/o  der  nachbenannten 
Znckerarten,  Titration  bei  Pf  in  2  Yersnchsreihen  je  am  3.  nnd  16.,  bei 
Pb  am  21.,  bei  P,  wie  es  scheint,  am  10.  Tage;  II,  mit  5%  Zucker,  Titration 
am  14.,  III,  in  3proz.  Hefeextraktlösung  mit  10^/^  Zucker,  am  11.,  IV,  in 
2proz.  ExtraktlOflung  mit  2^^/^  Zucker,  am  20.  Tage. 


Säuerung 

P.I 

m 

Pb,I 

n 

IV 

Pf,I 

I 

Arabinose 

gl6,0 

? 

g4,9i 

9 

8,8 

5,0 

14,6 

9,0 

15,8 

Dextrose 

g   9,4 

g2,2 

g3,7* 

g2,l 

5,5 

8,0 

6,7 

9 

6,7 

Lävulose 

g   9,2 

gi,o 

»1,2 

9 

0,8 

6,6 

9,4 

9 

9 

Galaktose 

g   9,0 

? 

g3,8 

9 

4,6 

1,2 

3,8 

2,7 

8,8 

Maltose 

g   8,8 

g7,0 

g8,8» 

9 

5,0 

1,4 

6,9 

3,9 

9,8 

Rohrzucker 

g   4,0 

? 

? 

g0,9 

0,0 

0,0 

1,6 

9 

9 

Milchzucker 

? 

gl.O 

? 

8  0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

? 

9 

Raffinose 

g   8,8 

9 

gO.O 

9 

0,0 

0,0 

0,0 

0,2 

0,2 

Trehalose 

gl0,4 

? 

?0,0* 

9 

0,2 

0,0 

0,0 

0.4 

0,0 

Dextrin 

g   2,2 

? 

? 

gl.7 

0,8 

9 

9 

0,6 

0,4 

Stärke 

e   0,2 

? 

8  0,8 

9 

9 

9 

9 

? 

9 

Mannit 

g   8,6 

? 

?0,0» 

9 

0,0 

0,0 

1,8 

0,6 

2,8 

a  Methyl- 

g   6,0 

? 

n>0,0 
[am  10 

9 

9 

0,0 

0,0 

0,4 

0,0 

glykosid 

.Tage] 

Bei  einzelnen  Parallelversuchen:  am  8.  und  57.  Tage  1)  g  3,0  und 
5,4;  2)  g  2,0  und  4,7;  3)  g  2,2  und  4,4;  4)  am  8.  Tage  s  0,0;  am  10.  und 
17.  Tage  1)  g  1,3  und  2,5;  4)  g  1,0  und  2,2;  5)  am  10.  Tage  g  0,0.  — 
Bei  Pb  IV  und  Pf  I  finden  sich  im  Original  keine  Angaben  über  die  Stärke 
des  Wachstums. 

L  wuchs  in  obigen  Nährlösungen  nicht,  mit  folgenden  Ausnahmen 
(Bezeichnung  wie  in  der  Tabelle):  Dextrose  I  (am  8.  und  57. Tage):  g  0,9 
und  2,7;  III:  s  0,8;  Lävulose  IH:  s  0,0;  Maltose  IH:  s  0,0,  IV:  ?  3,5; 
Milchzucker  III:  s  0,0;  bei  manchen  Parallelversuchen  fand  aber  auch  mit 
diesen  Zuckerarten  kein  Wachstum  statt. 

Auf  den  Milchzucker  wirkte  also  allein  P  und  in  sehr  geringem  Mafse, 
bei  anderen  Versuchen,  in  Hefeextraktlösung  mit  5^/o  Milchzucker,  P  so 
wenig  als  die  anderen.  In  Milch  war  ebenfalls  allein  bei  P  nach  2^/^  Monaten 
eine  Säuerung  zu  spüren^. 

Es  folgen  Kulturversuche  in  ungehopfter,  gekochter,  filtrieiter  Bier- 
würze, an  denen  auTser  Pb  und  L  die  Bacillen  D  und  M,  welche  hier  aber- 
mals eine  deutliche  Verschiedenheit  zeigten,  ferner  ein  später  zu  besprechen- 
des Bacterium  X  teilnahmen.  Trübung  wie  in  Maische  bei  D,  M,  X  binnen 
24  Stunden,  bei  Pb  und  L  meistens  nach  2  Tagen.  Säuerung: 


1)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  8,  1892,  p.  162,  No.  228. 
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nach 

15«  Bllg 

n,i<» 

Bllg. 

7.5» 

Bllg. 

5,6» 

Bllg. 

L»  13» 

l^ageu 

D    M 

Fb 

X 

Dl  M 

PbjX 

DiM|Pl.|X 

DiMIPb 

X 

3,2               1 

6.8        a  t^ 

l 

0,6 
3,2 
B,2 

4,2 

4,6 
11,2 
11,2 
12,2 

1,6 

8,0 
3,6 
^2 

3,0 
2,7 
2,6 
3.2 

5,1 
fi.O 

4,7 

9,7 

9,7 

IM 

1,6 
3,7 
4,5 

2,H 
2,i) 
3,6 
2,fl 

1,1 

1,2 
1,2 
1/> 

2,2 
8,2 
8.2 
9.0 

I,4|'2,7  0,5  2,5 
2,6|2,3  0,5  5,1 
3,6  2,2  0,5  5,1 
a.ihß  0.7  fi,3 

0.» 
2,3 
2,» 
4,7 

2.1 

2,1 
1,9 
2.3 

3 

TOBllR.  :^ 

5 
44 

2.1  '^1 

3.2  ^ 

Statt  ,nach  V  ist  bei  Pb  ^ach  2  Tagen'  zu  schreiben.  Temperatur? 

Im  folgenden  ist  davon  die  Rede,  dafs  ungehopfte  Würze  von  15°  Bllg. 
an  sich  Säure  =  2,7  (PhenolphtaleXn)  aufwies.  Eine  solche  in  3  Portionen, 
teils  mit  1,2  und  2,2 ^/^  Normalnatronlauge,  gab  je  nach  8  und  8  Tagen: 


Säurezunahme 

mitD 

Säure        ( 2,7 

der  Würze      1,9 

an  sich         1,6 

3,3      3,3 
4,3      4,3 
2,8      3,0 

mit  M 


mit  Fb 


mit  X 


2,9 

4,1 

3,1 

3,1 

1,7 

1,7 

3,9 

4,1 

0,0 

0,4 

4,0 

3,8 

5,1  5,1 
3,9  4,3 
4,4      4,4 

Ein  Zusatz  von  0,47  ®/o  Milchsäure  zur  Würze  hemmte  jede  Entwick- 
lung. Eartoffelmaische,  die  beim  Sterilisieren  sauer  wird,  erwies  sich  als 
kein  günstiger  Nährboden  ^  An  Hopfengabe  in  Bier  und  Würze  vertrug 
P  am  meisten  (auch  in  dunkler  Würze),  L  und  Pb  weniger,  D,  M  und  X 
sehr  wenig.  Den  Einfiufs  des  Alkohols  zeigen  nachstehende  Tabellen  an. 


0] 

4,9 

8,5 

10,6 

10,9 

11,0 

Bei  D  in  Bteriler  Maische  von 

1 

sS  -3 

5,5 

8,7 

11,0 

11,4 

11,5 

12»Bl]g.  Sftnre  je  am  1.,  2., 

2 

Vol. 

5,7 

9,0 

11,8 

11,4 

11,7 

5.,  7.  und  9.  Tage  bei 

3 

5,4 

8,8 

10,2 

10,7 

10,6 

4] 

3,6 

7,0 

8,0 

8,0 

8.2 

In  ungehopfter  Würze  (ohne  nähere  Angaben)  Säure: 


nach 

bei  D 

beiM 

beiPb 

bei  X 

bei  L 

Tageu: 

13.7 

1     3!  7 

1     3 

7  |21 

1|3|7 

nach  18  Tagen 

^0 

0 

4.4  5,0  5,2 

6,0  6,2  6,6 

0,Ü|5,8 

6,6  7,0 

5,0 

5,6 

6,0 

bfi 

bei 

bei 

^  s 

^   ^ 

3 

4,0  4,2  5,4 

4,214,4  4,8 

O.okM 

5.2  8,6 

3.8 

5.0 

5.0 

5,^ 

^  1  0^  ^>2 

5i  ^  5,3 

0  ^ 

6 

0,o|3,8 

4,1 

0,0i4,0  4,4 

0,0  3,8 

4,8  7,4 

0,0 

3,0 

3,0 

4,9| 

2^    6,0 

7    ^    4,7 

is 

0,0|3,6 

4,3 

0,0|4,0.4.2 

0,0  2,^ 

3.8  4,^ 

0,0 

2.8 

2,f^ 

4.^1 

Ai>   5,3 

0Jt>    4/2 

Bei  10°/o  Alkohol  keine  Entwicklung.  Ein  wenig  Alkohol  in  den 
Nährflüssigkeiten  und  im  Agar  begünstigte  das  Wachstum  namentlich  der 
Biermilchsäurebacillen  ^. 

Es  folgt  nun  eine  grölsere  Zahl  in  Bier  nicht  gedeihender,  säure- 
bildender Stäbchen,  über  deren  Zugehörigkeit  zu  irgend  einer  charakteri- 


^)  ^E^'  jedoch  oben  Bacillus  M,  p.  309,  Anm.  1. 
«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  137,  No.  465. 
Kochs  Jahresbericht  XIV. 
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sierten  Gruppe  die  vorliegenden  kurzen  Beschreibungen  keinen  deutlichen 
AufschluTs  geben.  Gewissermafsen  hält  die  Mitte  zwischen  den  beiden 
obigen  Abteilungen: 

6.  Bac.  Aderholdi  n.  sp.^,  auf  Agarplaiten  bei  50®  C.  kleine  weifse 
Kolonien,  bei  der  Stichkultur  im  Kanal  „viel  besseres  Wachstum  als  an 
der  Oberfläche";  Zellenform  insbesondere  D  sehr  ähnlich,  doch  auf  Agar 
bei  48®  0.  spärliche  Entwicklung  und  normale,  über  3^2  Monate  lebens- 
fähige Langstäbchen,  meist  4,2  yu  X  0,5-0,7  /i,  seltener  2,8-14-56  [x  lang, 
in  Maische,  wo  bei  50®  C.  kein  Wachstum  stattfinden  soU^,  kürzer,  2,1, 


.s-s 

nach 

1 

2 

3 

4 

6 

9 

jTagen 

1 

2 

3 

4    '    6    :    9 

1                 ! 

11 

48-470 

5,0 

6,2 

6,2 

6.3 

6,4 

7,0 

1 35-34« 

8,5 

10,8 

11,6 

11,6  11,8;  12,5 

®  SS 

5:3 

44-43« 

8,2 

8,2 

8,4 

8,4 

8,4 

8,6 

32-31« 

7,4 

10,2 

10,5 

11,2 

12,4 

13.0 

c2>i 

38-37« 

9,4 

10,2 

10,5 

10,6 

10,8 

11,0 

29-28« 

6,0 

9,6 

10,4 

11,0 

11,6 

12,6 

aber  auch  -8,4  yu.  Bei  allen  Wärmegraden  in  der  Tabelle  Gasentwicklung, 
schon  am  1.  Tage,  die,  je  minder  die  Wärme,  um  so  länger,  bei  28®  C. 
6  Tage  dauerte;  bei  38-28®  nahm  die  Flüssigkeit  vorübergehend  eine  dick- 
flüssige Beschaffenheit  an;  ihre  Trübung  klärte  sich  bei  47-48®  nach  dem 
4.,  übrigens  bestand  sie  noch  am  9.  Tage.  In  Eoggenmalzmaische  von 
24  ®  Bllg.  bei  41  ®  C.  nach  24  Stunden  Säure  =  12,  nach  1 1  Tagen  =  15,6 
(Phenolphtalei'n;  bei  Lakmus  =  7,8  und  11),  bis  zum  3.  Tage  Gasentwick- 
lung. In  Milch  gute  Säuerung. 

7.  Bac.  Hayducki  n.  sp.,  in  Agarkultur  1,4-4,2  /i  X  0,5  /i,  oft  ge- 
krümmt, in  Maische  0,7-2,8  fx  X  0,5  yu,  meistens  einzeln  oder  „zusammen- 
klebend", im  hängenden  Tröpfchen  lose  Zellen  oderEettchen  aus  1,7-2,8 /i 
langen  Stäbchen.  Kolonien  klein  und  weiis;  in  der  Stichkultnr  am  Kanal 
„  besseres  Wachstum  als  oberflächlich" .  In  Maische  nach  24  Stunden  starke 
Trübung,  die  bis  zum  3.  oder  5.,  Gasentwicklung,  die  vom  2.  zum  6.  Tage 
dauerte.  In  Milch  kein  Wachstum. 


i^ 

nach 

1 

2      8 

5 

9 

Tagten 

1 

2 

3      5 

9 

bäi20-21*JB 

1- 

4ß-4;>" 

4,ü 

G,ö 

0,4 

6,6 

6,B 

30-28*» 

1 
2,8 14,8 

W  7,4 

7.6 

IS        3, 

B  '5 

40-;^^<' 

4,0 

7.0 

7,6 

8,0 

8.0 

27-ii5" 

2,0 1 4,0 '5,2 '6,6 

6,6 

4.          5.4 

m  S 

H5-3^' 

51,^ 

6,3 

^.^ 

V^ 

S,J^ 

'2'^^22? 

!,s'iM'l^T^n 

^}.^ 

$,fi 

(Bei  einem  anderen  Versuch  ist  Säure  am  7.  Tage  a=  12,2,  am  36.  =  16,4 

angegeben.) 

*)  Aus  fadenziehend  gewordener  Sauergurkenlake  einer  Berliner  Fabrik. 

')  Die  mit  dem  fadenziehenden  Gurkensafb  zuerst  infizierte  Maische  zeigte 
bei  50^  C.  nach  24  Stunden  Gasbildung  und  Säure  »  7,6;  auf  Plattenkultur, 
welche  man  sodann  anlegte  und  bei  50^  C.  hielt,  kamen  gerade  obige  Stäbchen 
zur  Entwicklimg. 
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8.  Bac.  Buchneri  n.  sp.,  in  Agarkultur  0,7-1,4  X  0,35  /i,  einzeln, 
oder  2-4  zu  Kettchen  gereiht,  oder  Fäden  von  25  und  mehr  fi  Länge,  in 
Maische  1,6-3,2  fx  X  0,4  fx,  meistens  einzeln  und  paarweise,  im  hängenden 
Tropfen  Fäden,  die  sich  bei  der  Färbung  als  Ketten  darstellen.  Die  weifsen 
oder  gelblich  weifsen  Kolonien  lassen  sich  mittels  der  Platinnadel  im  völ- 
ligen Zusammenhang  von  ihrer  Unterlage  wegheben.  Bei  der  Stichkultur 
in  Agar  „gleich  gutes  Wachstum  im  Kanal  wie  an  der  Oberfläche".  In 
Maische  nach  24  Stunden  starke  Trübung  und  Gasentwicklung,  nach  7  bis 


nttcb 

1   1  a  1  4  1  7  ■  16 

Tag&n 

1      'l 

4  1  7  '   16 

bei  21-20«  jo 

47-46^ 
40-39*» 

5,6 
6,2 

r),6 

5,8 
7.0 
6,6 

1       1 
6,0,6,07,4 

8,0,9,1 19,0 

7,4  93  86 

30-290 

27-26« 

1  23-29^ 

r>,4'6,4  7,8!9,Q  10,6 
■),4'6,0  7,6  9,0  10,0 
3.0  &.2  6,6'ft,R'lO,7 

3,5        4,6 

6.3        8,8 
10,4 

12  Tagen  Klärung  und  Buhe.     „Das  Säuremaximum  in  treberhaltiger 
Maische  war  am  16.  Tage  =  14,5".  In  Milch  ein  wenig  Säuerung. 

9.  Bac.  Wehmeri  n.  sp.^,  0,7-1,4  /a  X  0,4-0,5  //,  einzeln  oder  paar- 
und  doppelpaarweise,  oft  Fäden,  die  sich  bei  der  Färbung  als  mehr  oder 
minder  kurzgliederige  Ketten  enthüllen.  Auf  Agar  kleine  weifse  Kolonien, 
in  der  Stichkultur  oben  und  unten  „gutes  Wachstum".  In  Maische  viel 
weniger  Zellenfäden,  nach  24  Stunden  flockige  Trübung,  Stägige  Gasent- 
wicklung, nach  3-7  oder  11  Tagen  Klärung.  Bei  Tröpfchenkultur  vorwaltend 
zarte,  gebogene,  kurzgliederige  Ketten  (im  Photogi-amm  anscheinend  viele 


niioh 

l      2 

4 

7 

16 

Tagon 

1,2 

4|7|16 

Einoial 

C     IC 

40-:^9^' 
37-3Ö'» 
30-29" 

2,4,64 
3,4 1 7,0 

2,2  6,2 

8,6 
8,6 

9,8 
9,6 
9,2 

11,0 
10,4 
10,8 

27-26« 
23  ■22^' 
21-20« 

0 
0 

4,S 
3,2 
3,0 

7,4,18.8  9,4 
fi,8i  8,5 19,6 
6,8 1 8.8 '9,4 

um  20.  Tuge 
SilnTe=14,4 

Stäbchen  einzeln  und  paarweise,  Krümmung  nicht  deutlich).  Bei  47-46  ®  C. 
kein  Wachstum.  Maximum  nicht  genau  ermittelt.  In  Milch  gute  Säuerung. 
1 0.  Bac.  brassicae  fermentatae  n.  sp.^,  1,6-2,4  ju  X  0,6  yu,  einzeln,  paar- 
weise, kürzere  oder  längere,  oft  gekrümmte  Kettchen,  seltene  Fäden; 
bisweilen  auf  Agar  hypertrophisch  bis  1,4  ju  breit,  auch  wohl  ringförmig 
gruppiert.  Auf  Würzeagar  runde,  flach  konische,  weifse,  rings  durchsichtige 
Kolonien,  nach  24  Stunden  ^/^  mm,  nach  6  Tagen  2,5-3,5  mm  im  Durch- 
messer. In  Strichkultur  ein  weifser  Streifen,  in  Stichkultur  an  der  Oberfläche 
gutes,  am  Kanal  noch  besseres  Wachstum,  dabei  Gasblasen.  In  Maische 
nach  24  Stunden  mäfsige  Trübung,  Schlieren,  Gasentwicklung  bis  zum  12. 


^)  In  einer  spontan  gesäuerten  Melasseprobe  zahlreich  gefunden. 

*)  In  Sauerkohlsaft  ausser  yerschiedenen  Hefen  vorwaltend  beobachtet: 
7-23,8  fi  X  0,7-1  /i,  einzeln  oder  je  2  zu  einer  Linie  oder  einem  Winkel  verbunden 
(vergl.  diesen  Bericht  Referat  No.  1051,  p.  348). 
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oder  14.  Tage,  Elftnmg  nach  3-4  Tagen.  Bei  Knltor  mit  Ereldezosatz 
wurden  1,2-2,4  Vol.  ^j^  Alkohol  nachgewiesen.  Bei  48^  C.  kein  Wachstum'. 
In  Milch  keine  Säuerung. 


■PI 

nach 

1 

2 

4 

6 

Fi 

15 

Tagen 

Fl 

2 

4 

6 

11 

15 

42-41» 
38-37» 

0,0 
3,0 

1,4 
5,0 

? 
6,4 

? 

7,2 

6,2 
9,0 

6,6 
10,0 

34» 

28» 

3,0 
2,4 

4,6 
4.4 

7,2 
6,6 

8,8 
8,8 

12,0 
13,6 

13,0 
15,8 

In  stärkerer  Maische  oft  schon  am  3.  Tage  Säure  >s  1 1 ,  einmal  am  20.  Tage = 1 6,2. 

Die  Bacillen  No.  6-10^  erinnern  ein  wenig  an  die  Milchsäurehacillen 
des  Bieres,  zum  Teil  auch  an  Bac.  agrogenes;  die  folgenden  (11-18) 
zeigen  kein  Gashildungsvermögen. 

11.  Bac.  cucumeris  fermentati  n.  sp.*,  der  No.  10  morphologisch  und 
nach  den  Eulturmerkmalen  sehr  ähnlich,  Kolonien  auf  Agar  „feucht  und 
schleimig^,  Trübung  in  Maische  schwindet  eher,  in  Milch  gute  Säuerung. 
Bei  48^  C.  kein  Wachstum. 


.S  'S 

nach 

1 

2 

4 

6 

11 

15 

Tagen 

1 

2 

4 

6 

11 

15 

u 

42-41» 

0,0 

3,4 

4,4 

4,4 

5,0 

5,4 

34» 

3,2 

6,0 

8,0 

8,0 

9,2 

9,8 

äi 

38-37» 

3,0 

6,0 

6.8 

7.2 

8,0 

8,4 

28» 

2,0 

5,2 

7,8 

8,0 

9.2 

9,4 

Bezüglich  der  vermuteten  Identität  mit  Bac.  Güntheri  var.  inactiva 

Adsbhold^  S( 

)ida 

rauf 

hing 

:ewi( 

3sen, 

dafE 

jNo.11] 

im  Gegensatz 

zu  letzterem 

^)  In  Agar  und  Maische,  die,  mit  dem  Sauerkohlsaft  geimpft,  bei  48»  ge- 
halten wurden,  kamen  nur  Heubacillen  auf;  obige  Kulturen  wurden  bei  37» 
erhalten. 

')  No.  7  und  8  wurden  mit  den  folgenden  No.  14-18  aus  einer  imd  derselben 
Frelshefeprobe,  die  mit  untergäriger  Hefe  vermischt  war,  isoliert  und  die  näm- 
lichen auch  in  mehreren  bierhefefreien  Proben  von  anderen  Fabriken  nachge- 
wiesen. Diese  Arten  vermehrten  sich  stark,  wenn  mtui  die  Hefe  bei  35»  C.  hielt, 
wobei  sie  säuerte  und  erweichte.  Fast  immer  fand  man  Essig-  und  Heubacillen, 
letztere  infolge  der  üblichen  Stärkebeigabe,  öfters  Bac.  Delbrück!,  sofern  das 
gesäuerte  Hefengut  nicht,  wie  es  im  Berliner  Institute  geschieht,  der  Pasteuri- 
sierung unterworfen  war,  bisweilen,  bei  Bierhefezusatz,  die  für  das  Bier  charak- 
teristischen Bakterien. 

')  Diese  Art  wurde  in  einer  gut  geratenen  Sauergurkenlake  (Säuregehalt  ^ 
0,74»/o  Milchsäure),  die  ein  wenig  Gasentwicklung  zeigte,  aufser  Eahmhefen, 
Heubacillen,  Pediococcus  acidi  lactici  und  einigen  langen  Bacillenfäden,  vor- 
herrschend aufgefunden,  wenigstens  kam  sie  zahlreich  zum  Vorschein,  als  man 
eine  Maischeprobe  mit  der  Lake  infizierte,  bei  41 »  bebrütete  und  nachher 
Plattenkulturen  auf  Maischeagar  in  PsTRi-Schalen  anlegte.  Sie  fehlte  übrigens 
nicht  in  dem  oben  bei  No.  6  erwähnten  feidenziehenden  Gurkensaft;  von  diesem 
hatte  man  ein  Pröbchen  in  Maische  verpflanzt,  bei  30»  bebrütet  und  auf  Agar 
ausgesät,  wo  nun  aufser  mehreren  Hefen  eben  jene  Form  sich  reichlich  ent- 
wickelte, jedoch  von  der  typischen  No.  11  durch  ihr  Verhalten  gegen  Arabinose 
unterschieden,  daher  sie  als  var.  a  bezeichnet  sein  mag. 

«)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  10, 1899,  p.  188. 
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den  Rohrzacker  mehr  als  den  Milchzucker  anzugreifen  scheint  (siehe  die 
weiter  unten  folgende  Tabelle). 

12.  Bac.  Maerckeri  n.  sp.',  die  einzige  Art,  welche  in  der  Agarstich- 
kaltnr  am  Kanal  weniger  gat  als  an  der  Oberfläche  wnchs  und,  wie  anfser 
ihr  allein  No.  10  und  11,  in  der  Strichkaltor  einen  dichten  Belag 
bildete;  weifsgraue,  flache  Kolonie;  gerade  Stäbchen,  1,4-3,8 /i  X  1 /i, 
einzeln  oder  gepaart.  In  Maische  oft  knrze,  selten  20  gliedrige  Ketten, 
mitunterkleine,  auch  wohl  gekrümmte  Fäden,  7/i  X  0,8//,  weniger  Trübung 
und  Flockenbildung  als  bei  No.  13,  Klärung  am  4.-7.  Tage,  in  Tröpfchen- 
kultur lose  Zellenhaufen.  In  Milch  gute  Säuerung. 


•2| 

ii 


nach 


47-460 
40-39« 
36-35« 


1 


0,0 


4,4 


4.0  I  6,0 
5,0  I  7,0 


5,6 
7.0 
8,6 


6,0 
7,0 

8,8 


16 


6,0 
8,2 
9,6 


Tagen 


.^0-29« 
27-26« 
23-20« 


1 


4,0 
3,2 

2,0 


2 


7,0 
6,4 
5,0 


8,8 
8,6 
7,5 


8,8 
9,2 
8,5 


16 


9,2 

9,6 

10,0 


Einmal 

am 
20.  Tage 
Säure  SS 
12  ccm 


13.Bac.Beyerinckin.sp.*,  1,4-4,9  yu  X  0,5  yu,  oft  paarweise,  auf  Agar 
mitunter  gekrümmte  Stäbchen;  flache  wasserhelle,  in  der  Mitte  weifsliche 
Kolonien,  nach  3  Tagen  3  mm  im  Durchmesser;  in  der  Stichkultur  besser 
im  Kanal  als  an  der  Oberfläche,  am  besten  in  Mischkultur  mit  Hefe  ge- 
deihend. In  Maische  und  Würze  (auch  in  gehopfter)  nach  24  Stunden 
Flocken  aus  verklebten  Bacillen,  die  sich  nach  3-4  Tagen  zu  Boden  setzten; 
bei  Tröpfchenkultur  lange,  gewundene,  leicht  auseiaanderfallende  Ketten. 
Bei  18^  mäfsig  gutes,  bei  45^  sehr  geringes  Wachstum. 


t'^ 

nach 

1 

2 

3 

5 

8 

22 

Tagen 

1 

2 

3 

5 

8 

22 

II 

41,5« 

3,0  3,6 

4,2 

4,5 

4,8 

6,0 

31,5« 

3,2 

5,8 

7,6 

10,6 

12,2 

14,4 

37,5« 

3,6 

5,6 

6,7 

8,6 

9,0 

11,2 

27,5« 

3,2 

7,6 

7,8 

10,4 

12,4 

13,6 

34« 

3,6 

6,2 

7,6 

10,0 

10,6 

12,4 

24« 

2,2 

4,6 

6,8 

9,6 

12,0 

13,2 

Die  bei  37-42^  gehaltenen  Portionen  klärten  sich  erst  am  7.  Tage. 
In  Milch  keine  Entwicklung. 

^)  In  Getreidemaische,  die  man  nicht  über  60  «  C.  erhitzte  und  freiwillig  säuern 
liels,  bei  45«  mit  D  zusammen,  bei  40-25«  oft  fast  allein  auftretend. 

')  Fehlerhafte  Gärung  im  Brennereibetriebe,  bei  starker  Säuerung  der 
Maische,  kann  sowohl  durch  Essigsäure-,  als  durch  „  wilde **  Milchsäurebakterien, 
die  ein  minder  hohes  Wärmeoptimum  als  der  „Eulturmilchsäurebacillus"  (D) 
haben,  herbeigeführt  werden.  Aus  einer  Fabrik,  in  welcher  Kartoffelmaische, 
gogen  die  Regel  8  Stimden  bei  68-50«  C.  gehalten,  spontaner  Säuerung  unterlag, 
erhielt  Verf.  •--  eine  Probe  ^reifer  Hefe"  von  7«Bllg.  und  1,7«  =  0,76«/o,  »reifer 
Maische  von  6^'Bllg.  und  2,5««  1,1  «/o  Milchsäure,  fast  ohne  Essigsäure.  Bei 
der  Umpflanzung  in  Würze  und  MaischetrOpfchen  gingen  bei  80«  aus  beiden 
Proben,  aufser  Essigbakterien,  und  aus  der  Maische  auf  Agarplatten  bei  37« 
obige  Bacillen  hervor.  Gemeinschaftliche  Züchtung  derselben  mit  Hefe,  Rasse  12, 
gab  keinerlei  AufschluTs  über  gedachte  fehlerhafte  Vergärung. 
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14-16.  Bac.  Leichmanni  I,  n,  III  ^^  morphologisch  kaum  verschieden, 
gekennzeichnet  durch  die  Bildnng  sehr  langer,  vielfach  in  Knötchen  ver- 
schlungener Ketten  auf  Agar,  in  Maischetröpfchen,  wo  sie  hald  auseinander- 
fallen ;  in  Zucker -Hefewasser,  wo  die  einzelnen  Zellen  kürzer,  statt  2,1- 
4,2  juXlfiju  nur  1,4 //  X  0,7 /i  (letzteres  im  gefärhten  Präparat)  grofs 
erscheinen,  und  kürzerer  meist  unverknoteter  Kettchen  in  Maische.  Bei  III, 
die  auch  in  Maische  sehr  lange  Fäden  bildet,  grenzen  sich  die  Stäbchen- 
zellen minder  deutlich  ab,  wie  sie  denn  auch  weniger  leicht  auseinander- 
fallen. Die  Kolonien  auf  Agar  sind  klein  und  flach,  bei  III  ganz  weifs,  bei 
I  und  II  rings  wasserhell,  durchsichtig,  in  den  Sticlikultnren  besser  im 
Kanal  als  oberflächlich  entwickelt.  In  Maische  zeigte  sich  bei  I  und  II 
flockige  Trübung,  die  sich  in  4-  8  Tagen  niederschlägt,  bei  III  bilden  sich 
lediglich  am  Grunde  der  klaren  Flüssigkeit  grofse  Flocken  aus.  Bei  47- 
46°  C.  kein  Wachstum.   Säuerung  in  Maische  bei: 


nach 

No.  14,  Bac.  I 

No.  15,  Bac.  11 

No.  16,  BacUI 

Tagen 

1  1  2  1    4    i    7       16 

1   1  2      4       7       16 

1  ;  2  1    4    !    7       16 

;30,5ö 

6,0  7,8;   8,8;  9,0  10,0 

4,0' 6,0 1   8,4     9,8a0,5 

4,0;  6,4 1   9,2|  10,0  11.2 

35,5« 

6,4  8,2  10,21 10,6;  11,0 

5,0  8,4;  12,4  14,6;  15,8 

4,6 '7,2, 11,4  14,0' 16,2 

29,5« 

5,0  j  7,8  10,9  11,9;  12,2 

3,8  6,4  10,2  13.0  15,6 

3,0  5.9  10,2112,8  14,4 

26,5« 

4,8 

7,2,10,0  11,8  j  12,6 

3,0  5,8     9,6 

13,0  16> 

2,4  4,4    8,6,12,4114,6 

22,5« 

3,4 

6,0 

8.6  10,8  12,6 

0    4,6    8,0 

10,9  j  15,6 

2,2:3,6     7,4,11,2  13,2 

20,5« 

3,0 

5,8 

8,6  11,0  12,6 

0    4,0     6,9 

9,81 14,4 

0  '3,2     6,2     9,2  13,2 

Bei  No.  15,  Bacillus  II,  wurde  einmal  in  treberhaltiger  Maische  am 
19.  Tage  die  enorme  Zahl  20,6  =  1,85*^/^  Milchsäure  festgestellt.  II  säuert 
auch  die  Milch  gut,  während  I  und  III  in  ihr  nicht  gedeihen. 

17.  Bac.  Listeri  n.  sp.,  in  Agar  und  Maische  1,4-2,8  //  X  0,7  //, 
einzeln  oder  paar-  und  doppelpaarweise,  auch  Fäden,  in  Tröpfchen  sehr 
lange,  später  zerfallende  Ketten.  Kleine  werfse  Kolonie,  bei  der  Stichkultur 
im  Kanal  bessere  Entwicklung  als  oberflächlich.  In  Maische  sehr  starke 
Trübung,  oft  bis  zum  8.  Tage  beständig.  In  gehopfter  Würze  findet  Wachs- 
tum statt.  Das  Temperaturmaximnm  ist  nicht  genau  ermittelt.  In  Milch 
wurden  die  Stäbchen  5,6-11,2  //  lang  und  riefen  kräftige  Säuerung  hervor. 


ll 


nach 


41,5« C. 
37,5«  C. 


^i^'^ 


4  I  6 


OJ  0  '  0  ,4,8|7,8 

4 1 6,4 1 6,6 1 7,2 18,2 


Tagon 


34«  C. 
27,5«  C. 


1  I  2  I  3 


4  I  7 
2,4  i  5,6 


8,8 
7,6 


6 


9,2  j  11,0 

8,4  10,2 


Bei24'^jc:  =  0. 
4,2,  6,  7,2,  9,4, 
aml0.Tage=12 


18.  Bac.  Wortmanni  n.  sp.,  1,4  /(  X  0,5  fi,  einzeln  oder  gepaart, 
seltner  3-4  in  gebogenen  Kettchen,  in  Tropfenkultur  lose  Zellen,  2,4-3,5  // 
lang,  oft  in  Häufchen,  die  beinahe  an  Sarcina  erinnerten,  auch  Ketten  und 

»)  Ober  die  Herkunft  der  No.  14-18  siehe  oben  p.  823,  Anm.  2.  No.  16, 
Bac.  ni,  fand  sich  aufserdem  bei  einer  anderen  Prefshufefabrik  massenhaft  in 
der  zentrifugierten  Würze  vor,  die  infolgedessen  schleimig  war. 
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Fäden.  Im  übrigen  No.  17  sehr  ähnlich,  anscheinend  auf  der  Oberfläche 
in  Agarknltnr  etwas  kräftiger  gedeihend.  Bei  46-45  ^  kein  Wachstum.  In 
Milch  gate  Säaerxing. 


.9| 

nach 

1 

2 

3 

5      9 

Tagen 

1 

2 

3 

5 

9 

Einmal 

g  ^ 
p  'S 

39«  C. 

4,1 

6,4 

6,8 

7,0 

7,4 

26»  C. 

1,8 

5,0 

7,2 

9,0 

10,1 

am 
24.  Tage 

34»  C. 

4,0 

7,2 

8,4 

8,6 

9,2 

22»  C. 

1,6 

4,0 

5,8 

8,1 

10,0 

Säure  s 

«1 

29»  C. 

2,8 

5,6 

7,8 

9,8 

10,4 

20»  C. 

1,6 

3,9 

6,2 

7,6 

9,8 

14,2 

19.  Bac.  panis  fermentati  n.  sp.\  No.  18  morphologisch,  No.  17  nach 
den  Knltnrmerkmalen  ähnlich.  Die  weifsgranen  Kolonien  anf  Agar  erreichen 
1  mm  im  Durchmesser.  In  Maische  und  Würze  erregt  diese  Art  Gasent- 
wicklung, die  bis  zum  4.,  sehr  starke,  schlierende  Trübung,  die  oft  bis  zum 
1 1 .  Tage  währt  *'^.  Bei  48  ^  C  kein  Wachstum ;  das  Temperaturmaximum  ist 
nicht  genau  festgestellt.  In  Milch  keine  Entwicklung. 


nach 

1 

2 

4 

6 

11 

15 

Tagen 

1 

' 

4 

6 

11 

15' 

i  1 

41-42»  C. 
37-380  C. 

5,8 
5,8 

6,4 
6,8 

6,6 

7,4 

6,6 
7,6 

7,4 
9,0 

8.2 
9,8 

340  c. 
28«  C. 

5,0 
2,4 

6,6 

4,2 

8,0 
5,2 

8,8 
6,2 

9,4 

5,8 

9,6 
6,0 

Hefewasser  mit  je  2^/q  verschiedener  Kohlehydrate  wurde  von  den 
Bacillen  No.  6-19  wie  folgt  gesäuert: 


BaoüluB  No. 

6      «;   7|   8 

rr 

10 

10    IIa 

llaj  12 

13 

13 

14 

16 

16 

17 

17 

18 

19 

19 

Arabinose 

0 

0,9 

2,6 

7.8 

20,0 

8,6 

12,0  6,6 

11,4 

1,0 

0,6 

0,6 

0,8 

1,0 

0,6 

0,6 

0,6 

7,0 

6,2 

6,6 

Rhamnose 

? 

? 

? 

? 

? 

0 

0       ? 

? 

9 

0 

0,4 

0 

? 

0 

0,8 

0,8 

? 

0 

0,6 

LaevnloBe 

6,2 

7.4 

6,6 

6,8 

6,6 

6 

8,2   6,6 

12,2 

9,6 

7,0 

8,5 

5,6 

7,8 

7,4 

7,2 

M 

6,6 

4,2 

5,8 

Dextrose 

4,0 1  4,9 

2,6 

4,4 

7,8 

8,2 

9,1   6,6 

9,8 

6,4 

6,0 

7,4 

8,2 

7,4 

7,2 

7,0 

10,8 

7,8|0,8 

1,0 

Galaktose 

3,6  4,4 

2,2 

2,6 

4,0 

2,6 

6,8  5,0 

9,6 

7,1 

3,4 

3,4 

1.2 

6,9 

7,0 

5,9 

9,8 

8,8iO,6 

0,8 

Rohrzucker 

3,4  \  4,4  1  4,0 

5,8 

1,6 

0,2 

4,6 

6.8 

9,2 

6,0 

4,8 

5,6 

5,2 

4,6 

1.4 

4,0 

8,2 

6,2 

1,0 

1,8 

Maltose 

4,2 

5,41 5,2  j  4,8 

2,8 

3,2 

10,6 

5,4 

8,2 

7,6 

8,4 

7,0 

6,2 

6,4 

2,0 

6,6 

9,8 

6,6 

4,8 

6,4 

Milchzacker 

4,6 

5,6 

0    2,8 

3,0 

0 

0,2 

4,3 

8,2 

4,4 

0 

0,2 

0,6 

4,6 

0,8 

5,4 

8,8 

3,8 

0,2 

0,4 

Rafflnose 

4,0 

5,1 

4,2  4,8 

4,4 

0,2 

0,4 

4,7 

8,8 

7,2 

1,4 

2,0 

0 

4,2 

0 

6,8 

13,6 

4,4 

0,4 

0,6 

Trehalose 

0 

0 

0  !o,8 

0,7 

0 

0,2 

6,4 

9,2 

7,8 

0,4 

1,4 

7,6 

6,5 

7,8 

6,8 

11,3 

7,4 

0,2 

0,6 

Dextrin 

0,6 

1,1 

M|3,6 

1|4 

0,4 

0,6 

2,2 

2,5 

3,6 

1,8 

2,0 

0,4 

2,4 

1,8 

9,2 

3,4 

5,0 

0,6 

0,8 

Inulin 

0 

0,6 

0,2  0,2 

0,4 

0 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,6 

7,8 

0,8 

0,8 

1,4 

0 

0,2 

0,4 

Mannit 

0 

0,6 

1,1 '1,6 

4,8 

0,6 

2,6 

2,2 

7,6 

6,8 

0 

0 

2,0 

5,6 

2,4 

3,8 

7,0 

5,8 

0,2 

0,4 

a  Methylgl. 

0 

0,8 

0,6  0,8 

1,6 

2,0 

6,2 

0,2     0,7 

0,6 

0,4 

2,8 

6,4 

4,2 

0,2 

0,6 

2,2 

3,6 

0,2 

0,6 

titriert  am 

8. 

16. 

9. 

9. 

9. 

4. 

11. 

8. 

16. 

9. 

*• 

13. 

6. 

9. 

6. 

5. 

16. 

9. 

4. 

11. 

Tage.  IIa  ist  Bac.  No.  11  var  a  (siehe  oben),  Bac.  No.  11  zeigte  sich  darin  ver- 
schieden, dafs  er  die  Arabinose  nicht  angriff. 

An  den  Schlufs  stellen  wir  2  schon  beiläufig  erwähnte  Arten:  Bact. 


^)  In  frischem  Sauerteig  aus  einer  Berliner  Bäckerei  sah  Verf.  mehrere 
Hefeformen  and  Bacillen,  letztere  5,6-7  ^  X  0,7-1  /«,  einzeln  oder  paarweise.  In 
Maische,  die  er  mit  einem  Pröbchen  impfte,  gingen  bei  48^  C.  Heubacillen  nnd 
eine,  die  Zuckerarten  mit  Ausnahme  der  Maltose  schwach  säuernde,  Varietät 
des  Bac.  lactis  acidi  LmcHM.  (M),  bei  38^  obige  Stäbchen  hervor. 

')  Über  die  Gasentwicklung  finden  sich  widersprechende  Angaben,  an 
andrer  Stelle  ist  sie  geleugnet. 
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X,  vom  Verf.  Bact  lactis  acidi  Leichicakn  genannt,  mit  dem  es  aber  wohl 
nicht  identisch  ist.  Verf.  hat  X  zu  verschiedenen  Jahreszeiten  in  4  Milch- 
proben, die  er  teilweise  je  bei  28,  34,  88,  41-42^  C.  freiwillig  s&aem 
liefs,  regelmäfsig,  mit  Ausnahme  einer  einzigen  bei  38  ®  gehaltenen  Portion, 
welche  Streptokokken  aufwies,  vorherrschend  gefunden^:  eif5rmige  Stäb- 
chen, 0,85-1,4  /i  lang,  0,5-1,1  //  breite  meistens  je  2,  anch  4  nnd  mehrere 
in  Ketten  vereinigt,  ohne  Hypertrophien.  Auf  Agarplatten  mnde,  flache, 
weiTsglänzende  Kolonien,  nach  3  Monaten  2^/^  mm  im  Durchmesser.  Wachs- 
tum in  der  Stichkultur  nicht  üppig,  am  Kanal  und  an  der  Oberfläche  gleich 
gut;  auf  Hefe  Wasser-  oder  Fleischsaftgelatine  mäfsig  gut.  Bei  den  Strich- 
kulturen  ist  kein  Unterschied  von  den  übrigen,  oben  genannten  Arten  an- 
gemerkt, X  würde  also  auch  nur  verstreute,  zarte,  flache  Tröpfchen  gebildet 
haben. 

21.  Pediococcus  acidi  lactici  Lindneb  (Ped.),  öfters  auf  ftisch  ge- 
keimter  Gerste  und  auf  Darrmalz,  gelegentlich  in  Maische  mit  Bac.  Del- 
brücki*,  in  Prefshefe,  saurer  Gurkenbrühe  und  in  Magensaft  beobachtet 
(siehe  oben  p.  308),  rund,  0,8-1  fx  im  Durchmesser,  gewöhnlich  paarweise, 
nicht  selten  Tetraden,  auch  Kettchen  von  4  oder  gar  mehreren  Gliedern, 
mitunter  geschwollene  Gestalten.  Auf  Platten  grauweiis  glänzende  Kolonien, 
nach  24  Stunden  0,4  mm  im  Durchmesser,  nicht  rund;  in  Stichkultur  nach 
24  Stunden  sehr  gutes  Wachstum,  auch  bei  48^  C.  mehr  oder  weniger,  so- 
wohl im  Kanal  als  vorzugsweise  an  der  Oberfläche^. 

Wachstumsoptimum  beiX  und  Ped.  38®  C,  Maximum  bei  X  45®,  bei 
Ped.  über  48®;  Minimum  allein  ftlr  Ped.  und  zwar  sowohl  bei  24®  als  unter 
16®  angegeben.   Säuerung  bei  Ped.  in  Hefewasser  mit  5®/^  Dextrose  am 
3.  Tage  bei 
47,5«        43»      38,5«        35«        32«        28«      28,5«      20,5«       17.5«  C. 
0,4  1,4         1,6  1,4         1,2         1,0         0,8  0,4  0,2 

In  Maische  von  12®  Bllg.  rief  X  bei  günstiger  Wärme  in  24  bis 
48  Stunden  Trübung  und  undeutliche  Seidenwellen  hervor;  es  erhielt  sich 
nur  bis  zum  5.  Tage  lebend,  indes  die  Klärung  der  Flüssigkeit  in  3  bis 
14  Tagen  erfolgte;  Säuremaximum  =  3,8.  In  sterilisierter  Maische  von 
24^  Bllg.  Säure  am  11.  Tage  =  5,5  (Lakmus),  =  8,4  (Phenolpht),  keine 
flüchtige  Säure;  in  derselben,  filtrierten  Maische^  am  2.  Tage  =  2,9  (Lakm.), 


^)  In  einer  bei  48,5-50«  G.  geronnenen  Milch  kam  es  spärlich  vor. 

^)  Läfst  man  Hefegnt  oder  vergorene  Maische  länger  als  es  sich  gebührt 
im  Bottich  stehen,  so  kommt  trotz  des  Alkoholgehalts,  namentlich  wenn  die 
voraosgegangene,  durch  Bac.  Delbrücki  erregte  Säuerung  nicht  stark  genug 
war,  Ped.  nebst  anderen  fremden  Milchsäurebakterien  häufig  zur  Entwicklung 
(siehe  Ref.  d.  Verf.  über  seine  Arbeit,  Centralbl.  f.  Bakter.  II,  Bd.  11). 

')  Nach  früherer  Angabe  des  Verf.s  (1901)  mehr  am  Kanal. 

^)  Siehe  die  näheren  Bedingungen  bei  obigen  analogen  Versuchen  mit 
D  und  M. 
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=  6  (Phenolpht.).  Die  inMaischeknltaren  mitEreidezusatz  vor  sich  gehende 
COg-Entbindung  währte  bei  27®  C.  21,  bei  35®  17  Tage  und  man  erhielt 
beidemal  ans  je  1^/^  Litern  49  g  milchsaores  Ealksalz,  eine  Spur  flüchtiger 
Sänre,  keinen  Alkohol.  In  Sproz.  Hefeeztraktlösong  mit  je  20®/^  Dextrose, 
Maltose  oder  Milchzacker  bildete  X  die  inaktive  Milchsäure.  Ped.  ver- 
mochte in  Maische  nur  eine  sehr  schwache,  bei  Dextrosezusatz  eine  leb- 
haftere, durch  20tägige  CO^ -Entwicklung  angezeigte^,  Säuerung  ohne 
Alkoholbildung  herbeizuführen.  In  sterilisierter  Eartoffelmaische  Säure  am 
10.  Tage:  bei  X  =  2,  bei  Ped.  =  4.  Ein  wenig  Hopfen  in  Würze  wirkte 
auf  beide  lähmend,  wie  sie  sich  denn  auch  in  Bier  nicht  entwickelten.  (Über 
den  Einflufs  von  Alkohol  siehe  oben  p.  321).  Milch  wurde  von  X  wohl  in 
1-2  Tagen,  von  Ped.  wenig  oder  gamicht  gesäuert;  mit  letzterem  stimmt 
aber  nicht  das  nachstehend  unter  anderm  gekennzeichnete  Verhalten  von 
Ped.  in  Milchzuckerlösung. 

Bei  X  in  Hefewasser*  gute  Entwicklung,  bei  2^/o  Inulinzusatz  merk- 
würdigerweise kein  Wachstum,  bei  Dnlcit,  Qnercit  anscheinend  ebenso,  bei 
Xylose,  Ehamnose,  Trehalose,  a-Methylglykosid  bald  kein,  bald  wenig,  bei 
Arabinose  und  Erythrit  gutes  Wachstum,  in  allen  genannten  Fällen  aber 
keine  Säuerung;  bei  Mannit  kein  oder  wenig  Wachstum,  Säure  in  letzterem 
Falle  :=  0,5,  bei  Stärke  wenig  Wachstum,  Säure  =  1.  Bei  allen  übrigen 
f^her  angeführten  Zuckerarten  ist  gutes  Wachstum  verzeichnet  und  mehr 
oder  weniger  Säure,  am  meisten  bei  Rohr-,  Milchzucker,  Dextrose,  je  := 
3,4-3,  bei  Laevulose  am  wenigsten  =  1,2,  bei  Ra^nose  einmal  =  3,  ein 
anderes  Mal  =  0,7.  —  Ped.  zeigte  fast  durchweg  kein  oder  wenig  Wachs- 
tum und  keine  Säure,  bei  Milchzucker  und  Trehalose  je  einmal  das  näm- 
liche, bei  je  2  anderen  Versuchen  aber  gutes  Wachstum,  eben  wie  bei  den 
folgendien  Zuckern,  und  Säure: 
bei       Milchzkr.     Treh.     Arab.     Xyl.     Läv.       Dextrose       Galakt. 

1.  =  3,5  5,2        5,5       4,9      6,7  5,2  4,7 

2.  =  5,6  5,8        5,4       4,2  6,2;  8,5» 

In  Rücksicht  auf  den  Rohrzucker  wurden  mit  mehreren  Bacillen 
eigene  Versuche  angestellt,  der  Zucker  für  sich  mit  wenig  HgO  sterilisiert 
und  schwach  alkalischem  sterilen  Hefewasser  soviel  zugegeben,  dafs  das- 
selbe lO^/^j  Zucker  enthielt  Diese  Lösung,  bei  48^  im  Brutschrank  be- 
wahrt, vermochte  noch  am  10.  Tage  FsHiiiNGSche  Lösung  erst  nach  dem 
Kochen  ein  wenig  zu  reduzieren.  Mit  D  geimpft,  zeigte  sie  bei  42-43^ 
nach  24  Stunden  gute  Entwicklung  und  Säure  =  1,  nach  48  Std.  =  1,6, 
so  auch  am  4.  Tage,  am  10.  Säure  =  1,8  und  nunmehr  stark  reduzierende 
Wirkung,  mit  M  unter  denselben  Umständen  Säure  :=  2,6,  4,  4,4,  5  und 

^)  Ohne  Kreide  rief  weder  Ped.  noch  X  eine  GaBbildung  hervor. 

■)  Vgl.  oben  unter  D,  M,  P  usw. 

*)  Titration  am  8.  und  31.  Tage,  sonst  am  8.  oder  10.  Tage. 
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schon  am  2.-4.  Tage  starke  Redaktion,  mit  X  bei  34-35^  letzteres  schon 
nach  24  Stunden,  Säure  =  1,5,  3,  3,  3,2;  Pb  gelangte  bei  30^  in  dieser 
Lösung  nicht  zur  Entwicklung.  Bei  veränderter  Bohrzuckergabe  wurden 
bis  zum  6.  Tage  folgende  Säuremengen  gebildet: 


Rohrzackor 

5% 

10% " 

15% 

20% 

25% 

30% 

35% 

,40% 

50»,o 

Bac.  D    = 

1,2 

2,8 

2,1 

3,9 

1,6 

0.5 

0 

I      « 

0 

.    M   = 

0.8 

2,7 

2,1 

3,9 

0,9 

0,2 

0 

0 

0 

.    Pb  = 

0,2 

0,5 

0,6 

0,5 

0,5 

0,8 

0,5 

0,6 

0 

,     X    = 

2,8 

3,1 

2,9 

3,1 

2,9 

2,5 

2,3 

1 

i    1.9 

0 

ungleich  mehr  in  einer  neutralen  Lösung  von  10  ^/q  Rohrzucker  bei  gestei- 
gerten Gaben  an  Hefeextrakt;  Indikator  Lakmuspapier,  Titration  je  am  7. 
und  14.,  bei  Pb  und  L  am  7.  und  17.  Tage:^ 


/o 
Extrakt 


10/ 

*  tu 


2% 


3»/o  1  4»/o  I  5% 


fiO/ 


70.  I        30 


,0 


9% 


10%  150/0 


Bae.  D  = 
n  M  = 
,  Pb  = 
«  L  = 
«    X    = 


1.4 
1,2;  1.6 
1.4:1,6 


2.0:2,4 
2,2 


4,0 
2,8;  4,2 


2,4:2,7,2,8:8,0 


1.4;  3.9  3,6:  6,6      4,6 
1,8         8.0         8,0 


4,0          6,2 

8.4 

4,2     17.6;  «,8,     8,6 

2,8:8,0  2,8:4,2 

2,8:8,0 

4,0;  6.5  4,1;  4,6 

4.6;  5,1 

6,0     1     4,2 

6,2 

8,8 
10,8 


7,8     '     8,8 

9,8     1    11,0 
3,4:4,1|     6,7      6.2;  5,7 
1,0:6,6  1,8;  6.4!  1,6;  6,6 

6,8         6,3     i     6,2 


12.0 

11.8 

3,8;  6,4 


12,2 

19,2 

6,0;  6,8 


1,2;  4,9      2,0 
6.4     :     7.8 


Nicht  weniger  erzengte  bei  Dextrose  statt  Rohrzucker  Bac.  D,  laut 
Titration  am  4.  und  11.  Tage  nach  Abzug  der  in  derselben  Ldsung  ohne 
Zuckerzusatz  gebildeten  Säuremenge,  bei  3  ^/q  Extrakt  Säure  =  0,6,  bei 
5o/^  =  l,7,beilOVo  =  3,7;6,5. 

Aus  Nachstehendem  schliefst  Verf.,  dafs  manche  N- Verbindungen  bei 
Einwirkung  der  Milchsäurebacillen  einer  gelinden  Säuerung  unterliegen : 
g  =  gute,  w  =  wenig  Entwicklung  nebst  den  zugehörigen  Säuerungszahlen, 
Titration  je  am  8.  und  am  16.  Tage  nach  der  Impfung,  Kultur  in  lOproz. 
neutralen  Hefewasser  mit : 


5«, 


D 
M 
Pb 
X 


Diastase      Eiweifs    I    Easoi'n    I    Fibrin    I    Gluten 


g  2,8;  3,8 
g  3,2;  5,6! 
g0,8;l,8| 
K  2,8;  5,4  1 


gO.O 
gO,0 
gO,0 
gO,0 


|w  0,0;  0,2 

wO,0;  1,0 

I  wO,0;l,0 

Iw  0,0;  0,4 


g2,8 
g0,4 
gO.2 
g0,4 


gO,0 
g0,8 
gO,0 
gO.O 


Bei  Diastase  ist 
bemerkt,  dafs  das 
Präparat  keinen 
durch  Hefe  ver- 
gärbaren Zucker 
enthielt. 


Im  reinen  Hefewasser  entwickelten  sich  die  genannten  Bakterien,  wie 
bei  früheren  Versuchen,  gut  ohne  Säuerung. 

Auffallend  ist,  dafs  in  Lösungen  von  1  ^/^  Liebigs  Fleischextrakt  oder 
1  o/q  Hefeextrakt  mit  je  1^/^  Pepton  und  5^/^  Dextrose  D,  M  und  X  bei 
mehr  oder  minder  gutem  Wachstum  nur  geringe  Säuremengen,  je  =  2  und 


*)  Wenn  beide  Titrationen  übereinstimmten,  ist  nur  die  eine  Zahl  an- 
treftüirt. 
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3,4,  =  5  und  2,6,  =  3,6  in  8  Tagen  hervorbrachten,  und  Pb  gar  nicht, 
bei  1  ^/o  Pflaumendekokt  statt  des  Fleisch-  oder  Hefeextraktes  von  den  ge- 
nannten allein  X  zu  guter  Entwicklung  (Säure  =  1,8)  gelangtet  Auch  in 
Malzkeimabkochung  versagte  Pb,  während  D,  M,  X  gut  wuchsen  und  in 
5  Tagen  Säure  je  =  1,8,  1,8,  2,0  gaben. 

In  einfacheren,  wässerigen  Nährlösungen  verhielten  sich  die  nach- 
benannten Arten  wie  folgt  BeiO,3%KH2PO^,0,l%  MgSO^,  0,5<*/opho8- 
phors.  NH,  und  5^/q  Dextrose:  M  in  14  Tagen  ein  wenig,  D,  Pb,  X  nicht 
entwickelt.  Bei  0,3  KH^PO^,  0,01  Mg  SO^,  0,3  Asparagin,  1  Pepton  und 
je  5^/q  Dextrose,  Maltose  oder  Rohrzucker:  D  und  M  mehr  oder  weniger, 
bei  5^/q  Dextrin  oder  Stärke  nicht,  bei  5^/o  Milchzucker  nur  M  ein  wenig. 
Bei  0,8  KHgPO^,  0,1  MgSO^,  1-5%  Pepton,  5 ^o  Dextrose:  D,  Pb,  X 
nicht,  M  dagegen  gut  entwickelt,  in  21  Tagen  bei  2^/^  Pepton  Säure  = 
4,4,  bei  3^0  =  4,9,  bei  4%  =  6,  bei  5  Vo  =  9,6  erzeugend.  Bei  0,1 
KHgPO^,  0,02  MgSO^,  0,01  CaCl^,  2%  Dextrose  und  1  <>/o  Harnstoff  oder 
Asparagin:  D,  M,  Pb,  X  nicht,  bei  l®/o  Pepton,  KaseYn  oder  Kleber:  von 
diesen  allein  X  mehr  oder  minder  entwickelt.  — 

Kulturen  des  Bac.  Delbrück!  werden  von  dem  Institut  flir  Gärungs- 
gewerbe an  mehrere  gröfsere  Milchsäurefabriken  regelmäfsig  versendet. 
Bei  Verarbeitung  von  Molken  eignet  sich  diese  Spezies  nicht,  sondern  Bact. 
lactis  acidi.  Manche  kleinere  Anstalten  impfen  nach  wie  vor  mit  Käse. 

Leichmann. 
Herzog  (808).  Nachdem  ein  Versuch,  mittels  Prefssaft  von  gröfseren 
Mengen  Bact.  acidi  lactici  Hubppk  in  Milchzuckerlösung  Säure  zu  erzeugen, 
zwar  geglückt,  aber  nicht  ohne  eine  geringe  Infektion  abgelaufen  war,  hat 
Verf.  dadurch®,  dafs  er  lebenskräftige  Kulturen  mit  Kieselgur  schüttelte, 
abprefste,  mit  viel  eiskaltem  Methylalkohol,  oder  besser  Methylformiat, 
10  Minuten  behandelte,  diese  Flüssigkeit  gegen  Äther  vertauschte  und 
einige  Minuten  umrührte,  den  Äther  wechselte,  schliefslich  absaugte  und 
den  rückständigen  Brei  im  Thermostaten  trocknete,  ein  schneeweifses  ge- 
mchloses,  steriles  Pulver  und  bei  der  Einwirkung  desselben  auf  Milch- 
zucker soviel  Säure  erhalten,  dafs  deren  mikrochemische  Identifizierung 
durch  Darstellung  von  Kobalto-Baryumlaktat  ihm  gelang*.  Leichmann, 
Schweitzer  (981)  isolierte  zu  Greifswald  aus  einer  bei  Zimmer- 

*)  Vielleicht  war  aber  hier  dasselbe  Pepton  verwendet,  welchem  an  anderer 
Stelle  nachgesagt  ist,  ein  Zusatz  von  5%  zu  Hefewasser  habe  wegen  alkalischer 
Reaktion  keine  Entwicklung  auf  kommen  lassen. 

2)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  575,  No.  1045;  Bti.  11,  1900, 
p.  864,  No.  610.  —  Mit  mehr  oder  weniger  Erfolg  bedienten  sich  eines  im  Prin- 
zip gleichen  Verfahrens  Hoppb-Seyle»  (Pflügers  Archiv  1876,  Bd.  12,  p.  1) 
und  ÖEA  (Joum.  of  Physiol.  1885,  Bd.  6.  p.  136). 

')  H.  Bbhbens,  Miki-ochem.  Analyse  1897,  p.  46,  und  Pabthml,  Zeitschr.  f. 
Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genu&mittel  1902,  Bd.  5,  p.  1053. 
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wärme  spontan  geronnenen  Milch  Bacterinm  lactis  addi,  welches  er,  be- 
sonders genau  hinsichtlich  der  Knltnrmerkmale,  übereinstimmend  mit 
den  in  der  Literatur  vorliegenden  Angaben  beschreibt^.  Hervorzuheben 
wäre  nur,  dafs  er  bei  Zucker- Agar-Kulturen  eine  starke  Trübung  eintreten 
sab,  was  von  anderen  nicht  bemerkt  worden  ist.  Die  auf  Kartoffeln  oder 
Agar  gewachsenen  Stäbchen  nahmen  bei  der  Tinktion  „Polförbung''  an. 
Sie  bildeten  beim  Wachstum  in  Bouillon  kein  Indol.  um  seinen  Eultur- 
stamm  in  Bouillon  abzutöten,  mufste  Verf.  die  Wärme  von  65^  C.  15  Mi- 
nuten einwirken  lassen^.  Es  folgen  nun  Mitteilungen  über  die  Säuerung. 
Die  originale  Acidität  der  aseptisch  von  einer  einzelnen  Kuh  ermolkenen, 
frischen  MUch'  betrug  in  100  ccm  14-15  com  N/10  EOH,  einmal,  als  die 
Kuh  an  starkem  Durchfall  litt,  11  ccm^.  Letztere  Milch  gerann  beim  Ste- 
rilisieren, welches  im  Autoklaven  durch  10  minutiges  Erhitzen  auf  114^ 
bewirkt  wurde.  In  sterilisierter  Milch  rief  Bact  lactis  acidi  bei  22  <^  nach 
72,  bei  36^  nach  48  Stunden  Gerinnung  hervor;  im  letzteren  Falle  waren 
zur  Neutralisierung  67  ccm  N/10  KOH  erforderlich.  Als  Verf.  Tag  für  Tag 
aus  beiderlei  Kulturen  Impfstoff  in  neue  sterile  Milch  übertrug,  wiederum 
bei  36  und  22^  züchtete  und  nach  48  oder  72  Stunden  titrierte,  bemerkte 
er  nur  sehr  geringe  Schwankungen  hinsichtlich  des  erreichten  Säuregrades, 
von  66-68  ccm.  Über  den  Gang  der  Säuerung  gibt  folgende  TabeUe 
Aufschlufs: 


nach: 

0 

6  !  12 

18 

24 

80 

86  1  42  48 

1  72|  96 

1   Stunden 

bei  22« 
bei  86» 

15 
15 

16 
17 

21 
29 

27 

44 

86 

51 

42 

60 

47 
62 

50  58 
68  67 

68 
72 

80 
80 

ccm 
n/10  KOH 

Weiter  folgte  keine  Zunahme.  Nach  96  Stunden  war  also  in  beiden 
Fällen  Säure  =  65  ccm  N/10  =  0,585  <>/o  Milchsäure  gebüdet  worden.  In 
Bouillon  erzeugte  Bact.  lactis  acidi  nach  24  Stunden  bei  einem  Zusatz  von 
2^/o  Milchzucker  0,378  ®/o,  bei  2^/^  Traubenzucker,  schneller  und  kräftiger 
gedeihend,  0,468^0  Säure,  ohne  eine  Steigerung  in  den  nächsten  Tagen 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  173,  No.  855. 

«)  Dasselbe  gibt  Kozai  an  (Koohs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  189, 
No.  896)  and,  dafs  bei  60®  der  Effekt  kein  ganz  sicherer  gewesen;  siehe  anch 
GüNTHBB  und  TmBBFSLDEB,  KocHs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  238,  No.  441. 

*)  Titriert  nach  E.  Pfeiffer:  10  ccm  Milch  mit  40  ccm  H^O  verdünnt, 
Pbenolphtalein.  Über  den  P^infloTs  des  Wassers  siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 
1902,  p.  856,  No.  703,  Anm.  2. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  356,  No.  703.  —  Nach  A.  L.  Toüb- 
CHOT  (Acidität  der  Milcb,  British  Food  Journal,  Vol.  1,  p.  199)  ist  die  Acidität 
der  Milch  in  der  Regel  bis  zur  12.  Stunde  nach  dem  Melken  s  14-16  ccm 
N/10  KOH.  Finde  man  bei  Weidegang  oder  Stallhaltung  mehr  als  17  oder  16, 
so  dürfte  man  schliefsen,  dafs  entweder  das  Inkubationsstadium  der  freiwilligen 
Säuerung  überschritten,  Unsauberkeit  bei  der  Gewinnung  der  Milch  oder  sonstig^ 
Unregelmäfsigkeit  vorgekommen  sei. 
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herbeizuführen.  Hienach  säuerte  der  vom  Verf.  gezüchtete  Stamm  auf- 
fallend langsam  und  wenig.  Beife  Müchkulturen,  durch  Porzellankerze 
filtriert  und  steriler  Milch  beigemengt,  verursachten  bei  Brutwärme  keine 
Gerinnung.  Erst  beim  ErwSrmen  auf  70^  gerann  die  Milch,  wenn  sie  durch 
besagten  Zusatz  0,16  ^/^  Milchsäure  empfangen  hatte,  und  sie  verhielt  sich 
ebenso  bei  entsprechendem  Zusatz  an  reiner  Milchsäure.  Mit  je  0,18  und 
0,2  ^/^  reiner  Milchsäure  gerann  die  sterile  Milch,  wenn  sie  auf  60  und  40^ 
erhitzt  wurde,  mit  0,3  ^/^  in  2^^  Minuten  bei  15». 

Sodann  beschäftigte  Verf.  sich  mit  der  Prüfung  der  KoBSAxschen 
Pasteurisiervorrichtung^.  Die  Milch,  welche  dabei  Vj^  Stunden  einer 
warme  von  65-58^  C.  ausgesetzt  und  schleunigst  auf  weniger  als  18^  ab- 
gekühlt wurde,  hielt  sich  bei  dieser  Wärme  24-30  Stunden  frisch  und  war 
von  roher  Milch  nicht  zu  unterscheiden,  weder  an  Aussehen  und  Geschmack, 
noch  bei  der  Probe  mit  Guajak,  der  nach  Bubksb,  Stobch,  bei  der  Lab- 
probe und  beim  Ansäuern;  die  Probe  nach  Schütze^  mit  Kaninchen  ergab 
bei  intravenöser  Injektion  pasteurisierter  Milch  ein  sowohl  rohe  als  stark 
erhitzte  Milch  koagulierendes,  bei  intraperitonealer  Einspritzung  roher 
Magermilch  seltsamerweise  ein  völlig  unwirksames  „Laktoserum".  Nbtj- 
MANN  habe  Säuglinge,  die  nach  Gebrauch  der  SoxHLST-Milch  Symptome 
BABLOwscher  Krankheit  zeigten,  durch  nachmalige  Ernährung  mit  roher 
so  gut  wie  mit  KoBBAK-Milch  wiederhergestellt  In  sterilisierte  Milch  ein- 
gebrachte Cholera-,  Typhus-,  Diphtheriebadllen,  Staphyloc  pyog.  aur., 
Bact.  coli,  Bact.  lacüs  addi  wurden  bei  der  Erhitzung  in  gedachtem  Apparat 
vernichtet;  eine  in  roher  Milch  gefundene  gelbe  Sarcina  widerstand  der- 
selben^  Die  angewendeten  Flaschenverschlüsse,  Glashütchen,  bewährten 
sich  aufb  beste.  Leichmann. 

Tissier  und  Gasching  (1020)  verschafften  sich  zu  verschiedenen 
Jahreszeiten  Milchproben  als  Pariser  Verkaufsstellen,  Molkereien,  Kuh- 
haltungen und  mehreren  ländlichen  Milchwirtschafken,  liefsensie  entweder 
in  den  mit  Wattepfropf  versehenen  Origiualflaschen  oder  in  Glaskolben  bei 
der  Wärme  des  Laboratoriums  stehen  und  folgten  dem  Gange  der  freiwillig 
eintretenden  Zersetzung,  indem  sie  ab  und  zu  einzelne  Portionen  behufs 
chemischer  und  bskkteriologischer  Untersuchung  aussonderten.  Bei  letzterer 
bedienten  sie  sich  einer  Methode  von  Veillon  mit  der  Abänderung,  dafs 
sie  den  benötigten  Agar  mit  1  statt  1,5^/^  Glukose  zubereiteten. 

Sehr  bald  zeigte  die  Analyse  Spuren  Pepton  und  NH,  und  eine  be- 
ginnende Abnahme  des  Milchzuckers  an;  eben  diese  Zersetzungen  gingen 
weiter  vor,  es  ward  eine  Abnahme  des  Kasein-  und  Fettgehaltes,  andrer- 
seits eine  Zunahme  des  Grehaltes  an  Extraktivstoffen  bemerkbar,  und  nach 

^)  Siehe  Referat  No.  888. 

*)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  512. 

*)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  395. 
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2-4  Tagen,  im  Sommer  schon  eher,  sonderte  sich  die  Milch,  nachdem  sie  in 
ihrer  Reaktion  anfangs  ein  gelindes  Schwanken  bald  nach  der  sauren,  bald 
nach  der  alkalischen  Seite  verraten,  dann  aber  entschieden  allemal  der 
ersteren  hingegeben,  Säure  =  0, 1 47-0,2  ®/qH,SO^  gewonnen  hatte,  in  ein 
weiches  Koagulum  und  ein  spärliches,  bei  der  Filtration  trübe  fliefsendes 
Serum.  Nach  Düclaüx'  Methode  ermittelte  man  in  diesem  Stadium  ein 
wenig  inaktive  Milchsäure,  Essigsäure  und  eine  andere  leicht  flüchtige,  sei 
es  Valerian-  oder  Buttersäure.  Während  dieser  Vorgänge  war  aus  der 
bunten  Menge  der  von  vornherein  gegenwärtigen  Keime'  eine  einzelne 
Form,  Enterococcus  genannt,  bedeutsam  hervorgetreten,  welche  in  Rein- 
kultur eben  die  erwähnten  Zersetzungsprodukte  hervorbrachte  und  hier- 
nach in  erster  Linie  für  die  gedachten  Veränderungen  der  Milch  verant- 
wortlich zu  machen  war  (siehe  unten  Anm.  3).  Vorstehende  Beobachtungen 
beziehen  sich,  wie  es  scheint,  auf  nicht  weniger  als  10  verschiedene  Milch- 
portionen; bei  1  oder  2  derselben  wurde  Enterococcus  vermifst,  bei  5  Proben 
gelangte  aufserdem  das  Linksmilchsänre  bildende  Bact.  coli  zu  einer  be- 
scheidenen Blüte. 

3-4  Tage  später  hatte  sich  das  Milchkoagulum  zusammengezogen  und 
mehr  Molke  ausgeschieden,  die  sich  klar  filtrieren  liefs.  Das  Gemenge 
beider  Teile  wies  0,27-0,4 ^/^  Säure  (=  H^SO^)  und  zwar  nunmehr  über- 
wiegend rechtsdrehende  Milchsäure  auf,  welche  von  dem  zu  diesem  Zeit- 
punkt in  sämtlichen  Milchproben  als  weitaus  vorherrschend  nachgewiesenen 
Bac.  acidi  paralactici  Eozai^  (=  Bact.  lactis  acidi  Lbichmann)  gebildet 
war^  Auf  der  Rahmschicht  beobachtete  man  einen  zarten  Flaum  von 
OMium  lactis  bei  6,  von  Rhizopus  nigricans  bei  2  Milchproben,  bei  den  2 
übrigen  sind  keinerlei  Schimmelpilze  namhaft  gemacht. 


^)  Aufser  den  fast  regelmäCsig  vorhaDdenOD  typischen  Bac.  subtüis,  me- 
sentericus  ruber  oder  fuscus,  die,  ein  wenig  Laktose  verbrennend,  in  Milch  Ca- 
seosen,  Amine,  Tyrosin,  Leucin,  flüchtige  Fettsäuren,  NH,  ohne  Fäulnis  erzeugen, 
wurde  das  vereinzelte  und  seltene  Vorkommen  des  Staphylococcus  albus  oder 
citreus,  „protöolytiques  mixtes*  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  207, 
No.  446)  konstatiert;  einmal  zeigte  sich  eine  Milchzuckerhefe,  welche  viel  Äthyl- 
alkohol, ein  wenig  Säure  bildete  und  dos  Kasein  peptonisierte. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  253,  No.  629. 

*)  Hinsichtlich  des  Bact.  lactis  acidi  verweisen  Verff.  auf  die  Beschreib- 
ungen anderer  Autoren,  mit  denen  ihre  Beobachtungen  übereinstimmteni  und 
bemerken  nur  folgendes:  In  einer  Nährlösung,  welche  1,5%  Dextrose  enthielt, 
bildete  Bact.  lactis  acidi  eine  Säuremenge  =  0,343%  HgSO^,  indem  der  vor- 
handene Zucker  vollständig  schwand.  In  Milch  erlahmte  sein  Wachstum  nicht 
eher,  als  wann  die  Acidität  der  Milch  den  Grad  =  0,539%  H^SO*  erreicht  hatte. 
In  spontan  geronnener  und  sodann  sterilisierter  Milch  vermochte  es  bei  einem 
Säuregrade  =  0,245%  H^SO^  gar  wohl  zu  gedeihen.  Eiweifsstoffe  rührte  es 
nicht  an ,  bildete  aber  NH3  aus  dargebotenen  Proteosen.  Eine  ähnliche  Form, 
Bac.  exilifl,  welche  indessen  auf  Gelatine  und  Kartoifel  nicht  wuchs  und  minder 
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Die  nach  weiteren  4-6  Tagen  vorgenommene  Analyse  gab  das  Vor- 
handensein von  Butter-  and  Propionsäure  knnd,  nachdem  eine  obligat  an- 
aSrobiotische,  an  Fitz^  Buttersäurebacillns  erinnernde  Spezies  den  Schau- 
platz betreten  hatte:  Plumpe  Stäbchen,  gröfser  als  Bac.  perfringens,  in 
Nährflüssigkeiten  kurz,  rechteckig,  zu  3-4 gliederigen  Eettchen  gereiht, 


gärungskräftig  war,  hat  Tissibb  im  menschlichen  und  tierischen  Darm  ange- 
troffen. Die  Erzeugung  von  Rechtsmilchsäure  durch  Bact.  lactis  acidi  scheinen 
Yerff.  nicht  allein  bei  Milchzucker,  sondern  auch  bei  anderen  untergeleg^n 
Zuckerarten  beobachtet  zu  haben.  Sie  bestätigen,  es  sei  diese  Art  als  der  wich- 
tigste Erreger  der  in  der  MDch  vorgehenden  Milchsäuregärung  anzusehen.  Allen 
bisherigen  Erfahrungen  widerspricht  aber  das  oben  angezeigte  späte  Erscheinen 
derselben.  Haben  doch  Günther  und  Thisbi^ldbr,  Kozai,  Leichicank  bei  ihren 
Arbeiten  die  Milch  meistens  sofort  nach  eingetretener  Gerinnung  in  Untersuch- 
ung genommen  und  letzterer  auch  in  der  noch  flüssigen,  erst  schwach  säuerlich 
reagierenden  Milch  Bact.  lactis  acidi  schon  in  beträchtlicher  und  vorwaltender 
Entwicklung  nachgewiesen  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  195,  No.  401). 
CoNN  und  Esten  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  274,  No.  544)  beobach- 
teten allerdings  in  frischer  Milch  stets  einen  besonderen  Streptococcus,  der  sich 
in  den  ersten  24  Stunden  nach  dem  Melken  üppig  vermehrte;  zu  der  gleichen 
Zeit,  namentlich  aber  in  der  24.-48.  Stunde,  wucherte  indessen  auch  Bact.  lactis 
acidi  sehr  lebhaft  und  hatte,  sobald  die  bei  20®  C.  gehaltene  Milch  nach  62  bis 
72  Stunden  zur  Gerinnung  kam,  die  unbestrittene  Vorherrschaft  erlangt.  Hier- 
bei ist  zu  bemerken,  dafs  Conn  und  Esten  die  betreffenden  Milchproben  in  un- 
gewöhnlicher Weise,  nämlich  in  sterilen  Gläsern,  auffingen  und  dafs  sie  ge- 
dachten Streptococcus  im  Gegensatz  zu  den  ,  Milchsäurebakterien  **  und  nicht 
als  eine  säurebildende  Form  darstellen,  während  Tissieb  und  Gaschino  denselben 
mit  obigem  Enterococcua  identifizieren  möchten.  Sie  schreiben  Eschebich  zu, 
diese  Spezies  zuerst  beobachtet  und  Micrococcus  ovalis  genannt  zu  haben. 
Eschebich  (,Die  Darmbakterien  des  Säuglings*,  Stuttgart  1886)  fand  selbigen 
häufig  in  Mekonium  und  Kot,  einmal  auch  im  Darme ,  in  Gestalt  sehr  kleiner 
Diplokokken,  die  an  Kurzstäbchen  erinnerten,  nicht  selten  in  kurzen  Kettchen 
aufbraten,  auf  Gelatineplatten  winzige  Kolonien,  in  der  Stichkultur  lediglich  am 
Kanal  feine  Kügelchen ,  auf  Kartoffeln  kleine  mattweüjse  Höcker  bildeten ,  in 
Blutserum-  und  Agarkultur  keine  bemerkenswerten  Erscheinungen  darboten 
und  sterile  Milch  nach  mehreren  Tagen  unter  starker  Säurebildung  koagulierten. 
Hiernach  könnte  man  glauben,  Eschebich  habe  eine  Form  aus  der  biologischen 
Gruppe  des  Bact.  lactis  acidi  vor  sich  gehabt,  wäre  nicht  hinzugefügt,  dafs  die- 
selbe in  einer  Lösung  von  0,1-1  ®/o  Fleischextrakt  und  1-3%  Milchzucker,  frei- 
lich ohne  Pepton,  bei  Luftabschlufs  nicht  die  geringste  Entwicklung,  anderer- 
seits in  Näqelis  Normalnährsalzlösung  I,  mit  1  %  weinsaurem  NHg,  bei  Gegen- 
wart von  Milch-  oder  Traubenzucker  und  bei  Luftzutritt  gutes  Wachstum  zeigte 
(vgl.  KooHS  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458).  Eben  dieselbe  Art  er- 
blicken Verff.  in  Gbotenfelts  Streptococcus  acidi  lactici  (Kochs  Jahresbericht 
Bd.  12, 1901,  p.  271,  No.  588),  den  von  Tavel  und  Egüet,  de  Gerenville,  Booeeb 
gezüchteten  Streptokokken  (Baumoabtenb  Jahresbericht  Bd.  11,  1895,),  in 
HmsH  und  Libmans  Streptococcus  enteritidis,  endlich  in  Thibboeuns  ,Entero- 
coccus',  von  welchem  sie  den  Namen  entlehnen.  Was  die  beiden  letzteren, 
besser  charakterisierten  Formen  betrifft,  so  beobachteten  Hibsh  und  Libman 
(Centralbl.  f.  Bakter.  1, 1897,  Bd.  22,  p.  369  und  376)  bei  mehreren  gleichartigen 
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auf  fester  Unterlage  meistens  einzelne  und  längere  Zellen,  lebhaft  beweg- 
lich, gut  färbbar,  im  GBiiM-Präparat  farbig,  aoTser  dafs  manche  kränkliche 
Individuen  teilweise  oder  vollends  verblafsten,  auf  Jod  nicht  reagierend, 
öfters  spindelförmig  gebläht  durch  Einlagerung  eines  glänzenden  Körper- 
chens, bildete,  vorzugsweise  in  zuckerfreien  Nährlösungen,  bald  mittel- 


Krankheitsf&llen  im  Stuhl  Diplo-  und  Streptokokken,  bisweilen  20,  auf  künst- 
lichen Nährböden  sehr  viel  weniger,  perlenartig  angereihte  Zellen,  im  Fachsin- 
präparat 0,75-0,9  iJL  im  Durchmesser,  ohne  Kapsel,  welche  auf  Agarplatten  bei 
Brutwärme  nach  24  Stunden  winzige  hellbraune,  auf  Kartoffel  kleine  feucht- 
glänzende Enöpfchen ,  in  Milch  Säuerung  und  nach  2-4  Tagen  Gerinnung  her- 
vorbrachten, auf  Blutserum  üppiger  wuchsen  und  bei  Bflckpflanzung  von  Blut- 
serumkultur  auf  Agar  ebenfalls  einen  stärkeren  glänzenden  Belag  erzeugten, 
während  auf  Gelatine  lediglich  einzelne,  besonders  kräftige  Stämme  binnen 
48  Stunden  heUgelbe,  höchstens  0,1  mm  im  Durchmesser  betragende,  in  Stich- 
kultur am  Kanal  diskrete,  durchsichtige  Kolonien  und  keine  Ansiedlung  auf 
der  Oberfläche,  in  Strichkultur  eine  feine  weifse  Leiste  bildeten  und  ,  einer  Spur 
von  Verflüssigung'  wahrnehmen  liefsen.  Der  von  Tissieb  (Flore  intestinale 
normale  et  pathologique  des  nourrissons,  Th^o  de  Paris  1900)  beinahe  in  allen 
Proben,  oft  in  Gestalt  4-lOteiliger  Schnürchen,  aufgefundene  und  mit  dem 
vorigen  gleichbenannte  Diplococcus  stimmte  im  ganzen  mit  vorstehender  Be- 
schreibung überein.  Vorzugsweise  anaörobiotisch,  bildete  er  auf  Gelatine  win- 
zige, durchsichtig  bläuliche,  gezähnelte,  nicht  verflüssigende,  auf  Kartofi'el  eben- 
fialls  sehr  zarte,  mit  Mühe  sichtbare,  auf  Zuckoragar  günstigenfalls  einen  Durch- 
messer von  2-3  mm  erreichende  Kolonien,  rief  in  Bouillon  sehr  geringe,  nach 
8-10  Tagen  zu  schleimigem  Sediment  sich  niederschlagende  Trübung,  in  Milch 
nach  4-5  Tagen  Gerinnung  hervor  und  hielt  sich  in  Kulturen  etwa  1  Monat 
lebensfähig.  In  junger  Bouillonkultur  erschien  er  rund,  0,5-0,8  f*  im  Durch- 
messer, selten  ovaJ,  oft  als  Schnürchen  von  10-15  Perlen,  auf  Gelatine,  Agar, 
Kartoffel,  MUch  fast  nur  paarweise,  im  G&ax  •  Präparat  schön  gefärbt.  Von 
dieser  unterschied  Tissieb  (1.  c.)  eine  andere,  gröfsere,  als  Coccobacillus,  ja 
bisweilen  als  deutlicher  Bacillus  und  höchstens  in  4-5gliedrigen  Ketten  vor- 
kommende, mit  Kapsel  ausgestattete,  schneller  und  reichlicher  in  grauwdfsen 
glatten  runden  Kolonien,  mit  und  ohne  Luft,  bei  37  wie  bei  20®  gleich  gut 
wachsende,  auf  Kartoffel  eine  zarte  mattgraue  Decke,  in  Bouillon  eine  nicht 
so  bald  schwindende  Trübung  und  zähen  Bodensatz,  in  Milch  schon  nach  24 
Stunden  Säure  und  porzellanartiges  Koagulum  erzeugende,  übrigens  von  Strepto- 
coccus enteritidis  nicht  verschiedene  Art,  welche  er  mit  Micrococcus  ovalis 
EsGHfiBiCH  und  Enterococcus  Thdebcelin  (Baumgabtkks  Jahresbericht  Bd.  15, 
1899,  p.  129)  identifizierte.  Neuerdings  will  er  sich  jedoch  mit  Gaschiko  über- 
zeugt haben,  dafs  letztere  nichts  anderes  als  eine  mehr  gärungskräftige,  minder 
pathogene,  vorzugsweise  künstlich  ernährten  Säuglingen  einwohnende  Abart 
der  ersteren  sei.  Von  Coton  («Flore  microbienne  de  l'estomac",  Th^e  de  Paris 
1900)  ist  eine  gleicherweilse  Enterococcus  genannte,  sehr  verbreitete  Spezies 
ausführlicher  beschrieben  worden:  Eine  kleine  dem  Pneumococcus  ähnliche,  in 
junger  Bouillonkultur  länglich  ovaJe  Form,  oft  paarweise,  etwa  2  mit  ihrer 
Basis  oder  auch  mit  ihrer  Spitze  zusammenhängenden  Kerzenflämmchen,  im 
letzteren  Falle  eher  einem  mitten  eingeschnürten  Doppels&ckchen  vergleichbar, 
bisweilen  je  2-3  Diplokokken  reihenweise,  öfter  nach  Staphylokokkenart  grup- 
piert, im  GBAM-Präparat  der  Farbe  nicht  ermangelnd.  Auf  Gelatine  sehr  kleine, 
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bald  endständige,  ovale,  eher  kuglige,  der  Siedehitze  2  Minuten,  nicht 
5  Minuten  widerstehende  Sporen.  Nähragar  bot  keine  vorteilhafte  Unter- 
lage. In  Znckeragar  oder  -Gelatine,  nntergetancht,  bei  20^  meistens  nach 
3-4,  bei  87®  oft  schon  nach  1  Tage  linsenförmige  glatte  Kolonien,  die 
günstigenfalls  2-3  mm  im  Durchmesser  erreichten  nnd  viele  Gasblasen  her- 
vorriefen. In  Uschinsky-Fraenkels  nnd  Pasteubs  Ca -Laktat -haltiger 
Lösung  kein  Wachstum.  In  Peptonbouillon  nach  2-8  Tagen  schwache 
Trübung,  unter  Bildung  von  NHg  und  Indolspuren,  feines  pulverartiges 
Sediment,  ebenso  bei  Zusatz  von  Milchsäure,  Ca-,  NH3- Laktat,  Milchzucker 
oder  Stärke,  die  nicht  angegriffen  wurden;  Glycerin  gab  zu  einer  lebhaf- 
teren Vermehrung  Anlafs,  unterlag  einer  gründlichen  Zersetzung,  aber 
keiner  Säuerung.  Bei  zugefügter  Glukose  oder  Saccharose  üppigste  Wucher- 
ung, Bildung  von  sehr  viel  Gas  und  Säure  (=  0,3-0,4  ^^  H^SOJ,  etwa 


graue,  perlmutterähnliche  Kolonien,  in  Stichkultur  spärliche  Vegetation  längs 
des  Eanalbezirkes,  auf  der  Oberfläche  anscheinend  kein  Wachstum.  In  Strich- 
kultur auf  Kartoffel,  Pepton-  oder  Glycerinagar  zarteste  blasse  Gebilde  wie 
Tautröpfchen,  auf  Nähragar  ein  wenig  kräftigere,  und  noch  ansehnlichere,  steck- 
nadelkopfgrofse  Tüpfchen  bei  Glukose-  oder  Milchzuckerzusatz,  bei  Gegenwart 
von  LakmuB  starke  Rötung.  In  Serum,  Bouillon  oder  Peptonwasser  kein  Häut- 
chen, nach  24  Stunden  gleichmäCdge  Trübung,  die  bis  zum  4.  Tage  zunimmt, 
dann  aber  bald  schwindet,  indem  sie  einen  geringen  weilsen,  schleimigen  Boden- 
satz in  klarer,  sauer  reagierender  Flüssigkeit  zurückläfst.  In  Kulturen  auf  3proz. 
Peptonwasser  ermittelte  Goton  Essig-  und  Valeriansäure  im  Verhältnis  4-5:1, 
ferner  Milchsäure,  weder  Indol  noch  Aceton,  Aldehyd,  Alkohol,  in  derselben 
Lösung  mit  Kreidezusatz  bei  Brutwärme  im  Vakuum  allein  Essig-  und  Milch- 
säure; in  Kulturen  auf  Iproz.  Peptonwasser,  mit  Kreide  und  je  6%  Glukose, 
Lävulose,  Mannit,  Dextrin,  die  mit  je  2  ccm  24stfindiger  Bouillonkultur  auf 
500  ccm  geimpft  waren,  sehr  viel  Milch-  und  Essigsäure,  Spuren  Ameisensäure, 
,bei  Anwesenheit  von  Stärke  kein  Wachstum' .  Aus  Rohrzucker  bildete  Entero- 
coccus,  ohne  denselben  zu  invertieren,  yiel  Essig-  und  Milchsäure,  sehr  wenig 
Valeriansäure,  aus  Gljcerin,  bei  spärlichem  Gedeihen,  Spuren  von  Säure,  in 
Milchzuckerlösung  wie  in  Milch  nur  Essig-  und  Milchsäure.  Die  geimpfte  Milch 
gerann,  bei  Zusatz  von  GaCOg  bemerkte  man  ein  Schwinden  der  KaseXnmenge 
unter  Bildung  von  Peptonen.  Eiweifs  und  Fibrin  vermochte  er  nicht  zu  assi- 
milieren, bei  Zugabe  von  Pepsin  und  1,49%  HCl  sich  aber  recht  ausgiebig  von 
diesen  Stoffen  zu  ernähren.  In  Iproz.  Peptonwasser  mit  1  %  SNO3  verursachte 
er  keine  Nitritbildung.  Diese  Beschreibung  bestätigen  Tissibb  und  Gasceddcg 
fQr  obigen  aus  Milch  gezüchteten  Enterococcus  und  fQgen  hinzu,  daCs  derselbe 
in  Proteosenlösung  auTser  flüchtiger  Säure  NH3,  in  Zuckerlösung  die  optisch 
inaktive  Modifikation  der  Milchsäure,  mehr  Essigsäure  und  auf  je  2  Teile  der 
letzteren  1  Teil  Valeriansäure,  insgesamt  Säure  s=  0,2-0,245%  RßO^  nebst 
Spuren  von  Alkohol  bildete,  energiBcher  als  den  Milchzucker  die  Glukose  an- 
greifend. Bei  Herstellung  einer  Mischkultur  des  Enterococcus,  Bact.  coli  und 
Bact.  lactis  acidi  in  sterilisierter  Milch  sahen  sie  zuerst  eine  gleichmäfsige  Ent- 
wicklung und  Bildung  flüchtiger  und  fixer  Säure  vorgehen,  sehr  bald  aber  Bact. 
lactis  acidi  die  Oberhand  gewinnen,  um  eine  beträchtliche  Menge  rechtsdrehen- 
der Milchsäure  hervorzubringen. 

Kochs  Jahresbericht  XIY.  22 
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0,1 13  ^/q  eines  Gemenges  von  inaktiver  and  wenig  rechtsdrehender  l£ilch- 
sänre  +  0,23 ^/^  Butter-  und  Propionsäure  im  Verhältnis  1-2:1,  kein 
Aldehyd,  vielleicht  eine  Spar  Alkohol.  Eingelegte  EiweiTswürfel  blieben 
unberührt,  ob  Zucker  oder  CaCO^  beigegeben  ward  oder  nicht.  In  gesundem 
Harn  gelinde  Trübung  und  Einwirkung  auf  den  Harnstoff  In  sterilisierter 
Milch  anscheinend  keinerlei  Veränderung,  nachweislich  keine  Zersetzung 
der  Laktose,  indessen  bei  Zusatz  von  Trauben-  oder  Rohrzucker  lebhafteste 
Oasentwicklung,  starke  Säuerung,  durch  Ca  CO,- Zugabe  kaum  gehemmt, 
Scheidung  in  festes  Oerinnsel  und  klares  Serum.  In  spontan  gesäuerter 
Milch  oder  Molke,  die  man  bei  120®  sterilisierte,  nicht  minder  üppige  und 
charakteristische  Entwicklung,  ohne  Beeinflussung  des  Easeingerinnsels. 
Eben  diesen  „Bac.  lactopropylbutyricus  non  liquefaciens  n.  sp/  fand  man 
bei  7  der  erwähnten  10  Milchportionen.  Die  zu  seinem  Auftreten  bei  dem 
spontanen  Zersetzungsvorgange  erforderliche  Hydrolyse  des  Milchzuckers 
war,  wie  Verff.  glauben,  von  den  schon  vorher  üppig  wuchernden  Milch- 
säurebakterien, die  Entlüftung  des  Nährbodens  von  ASrobionten,  insbeson- 
dere den  Schimmelpilzen  besorgt.  Von  einer  Oasbildung  sprechen  Verff. 
übrigens  bei  der  spontanen  Zersetzung  nicht  ausdrücklich. 

Etwa  2  Wochen  nach  eingetretener  Oerinnung,  als  Bac  lactopropyl- 
butyricus seine  Vermehrung  bereits  eingestellt  hatte,  Bact.  lactis  acidi  aber 
noch  weiterfort  gedieh,  betrug  der  Säuregrad  der  Milch  0,5-0,7  %  (=  H^  SO^) 
und  hielt  sich  auf  dieser  Höhe  fernere  2  Wochen,  obwohl  die  inzwischen 
zu  einer  dicken  Haut  erwachsenen  Schimmelpilze  eine  starke  Säurezehrung 
beanspruchten.  Nach  Ablauf  von  2  Monaten  konstatierte  man  bei  0,26  ^/^ 
Säure  ein  Schwinden  der  Eiweifsstoffe;  nach  3  Monaten  hatte  man  ein 
schlotterig-schleimiges  Eoagulum  in  gelbbräunlichem  Serum  mit  Andeutung 
von  Fäulnisgeruch,  die  Schimmelpilzdecke  verrottete  und  versank,  die 
Menge  der  Proteosen,  NH^,  Extraktivstoffe  vermehrte  sich,  bis  nach  10 
Monaten  nicht  allein  Laktalbumin  und  Olobulin,  sondern  auch  das  Pepton 
der  Zersetzung  anheimgefallen,  ein  schleimiges  braunes  Sediment  in  fauliger 
Flüssigkeit  übriggeblieben  war,  und  die  Analyse  unter  anderem  Leucin, 
Tyrosin,  flüchtige  Fettsäuren  und  NH^  anzeigte.  Die  Umbildung  des 
EasSins  war  wohl  zuerst  durch  die  Schimmelpilze  eingeleitet  worden,  in- 
dessen hatte  auch  die  Bakterienflora  nach  eingetretener  Lähmung  der  „fer- 
ments  mixtes"  (siehe  oben)  und  Herstellung  neutraler  oder  alkalischer  Be- 
aktion  eine  vollständige  Wandlung,  zugunsten  der  „ferments  simples^,  er- 
fahren; man  bemerkte  im  OnjUi-Präparat  farblose  Coccobacillen,  häufig 
Bac.  faecalis  alcaligenes  Pstbüsohky,  der  schon  frühzeitig,  aber  erst  bei 
alkalischer  Reaktion  der  Lösung  reichlicher  zum  Vorschein  kam,  unfähig, 
Zücker,  Stärke  und  Protelnstoffe  anzugreifen,  jedoch  energisch  auf  Pro- 
teosen wirkend,  indem  er  (NH^)2C03  erzeugt.  In  Sommermonaten,  wenn 
bei  der  Milchgärung  die  Anzeichen  von  Fäulnis  deutlicher  waren,  beob- 
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achtete  man  bisweilen  Proteus  vulgaris  oder  Zenkeri,  femer  den  mehr  bei 
der Fleischfänlnis  betätigten,  echten,  vonBiENSTOcx  persönlich  revidierten 
nnd  anerkannten,  Bac.  pntrificus  Bienstoge,  welcher  ans  Glokose  sehr 
wenig  Sänre,  nachmals  aber  Alkali  bildet  and  ungeachtet  der  Gegenwart 
dieses  Zuckws,  den  er  der  Verbrennung  unterwirft,  auf  Fleisch,  Fibrin,  ge- 
kochtes Hühnereiweüs  vermöge  eines  tryptischen  Enzymes  gründlich  zer- 
störend einwirkt^.  In  der  Milch  bringt  er  zuerst  labartige  Gerinnung,  so- 
dann, ohne  die  Laktose  zu  berühren,  Bildung  von  Caseosen,  Aminen,  Leucin, 
Tyrosin,  Butter-,  Essig-,  Valeriansäure  usw.  und  einen  starken  Fäulnis- 
geruch hervor,  der  an  Münsterkäse  erinnert.  Die  aus  2  bereits  tief  zer- 
setzten Milchproben  gewonnenen  Stämme  waren  infolge  ihres  langen  Aufent- 
halts im  sauren  Klima  geschwächt,  erholten  sich  aber  auf  neutralem  oder 
alkalischem  Boden. 

Als  man  Beinkulturen  aller  obigen  Bakterienarten  in  steriler  Milch 
vereinigte,  kam  es  nur  zu  einer  unvollkommenen  Zersetzung,  indem  die 
Milchsäurebakterien  sich  die  Herrschaft  anmafsten  und  die  übrigen  Par- 
teien zur  Untätigkeit  bestimmten.  Es  bedarf  eben  der  Zwischenkunft  von 
Schimmelpilzen,  um  die  rechte  „Verwesung'^  der  Milch  inFluTs  zu  bringen. 
Dieser  Vorgang  unterscheidet  sich  also  nicht  unwesentlich  von  der  „  Fäulnis '^ 
des  Fleisches. 

Unter  allen  vorhandenen  Organismen  der  spontanen  Milchzersetzung 
und  Fleischfäulnis,  welche  in  Reinkultur  an  junge  Katzen  und  Hunde  ver- 
futtert wurden,  hat  allein  Bac.  mesentericus  bisweilen  gelinde  Krankheits- 
erscheinungen hervorgerufen.  Einem  4  monatigen  schwächlichen  Säugling 
verursachte  der  GenuTs  von  5  g  sauren  Bahms  leichte  Diarrhoe  und  Ge- 
wichtsabnahme. Saure,  bereits  der  Buttersäuregärung  unterlegene,  und 
noch  tiefer  zerstörte,  schon  alkalisch  i*eagierende  Milch  fügte  gesunden 
jungen  Tieren  keinen  Schaden  zu,  aufser  dafs  bei  fortgesetzter  reichlicher 
Darbietung  Erbrechen  und  Widerwillen  eintrat;  das  mikroskopische  Bild 
der  Darmflora  veränderte  sich  dabei  nicht.  Erwachsene  Menschen  ver- 
trugen je  1  Liter  saure  Molke  täglich  und,  ebenwie  säugende  Tiere,  den 
GenuTs  stark  fauligen  Fleisches  ohne  Nachteil  Die  Organismen  der  Fleisch- 
vergiftung sind  eigenartige  und  seltnere  Formen,  die  oft  gar  nicht  einmal 
Fäulnis  erregen.  Leichmann. 

Prescott^  (942)  isolierte  „Milchsäurebacillen  aus  Quellen,  die  durch 
Fäkalien  anscheinend  nicht  verunreinigt  waren'',  und  verglich  sie  mit 


*)  ,Vibrion  septique"  verhält  sich  ebenso,  obwohl  er  noch  etwas  mehr 
Säure  bildet,  Bac.  tetani  dagegen  verbrennt  die  Glukose  ohne  sie  zu  säuern. 
Putrificus-Kulturen  aus  dem  PASTBXTB-lnstitut,  welche  Achalub  bei  seinen  Ex- 
perimenten gedient  hatten,  zeigten  sich  verunreinigt  mit  einer  Form  des  Bac. 
bifermentans  (siehe  diesen  Bericht  Referat  No.  185). 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  862. 

22* 
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Colibacillen  ans  Fäces  und  Abwasser.  Beide  zahlreiche  Parteien  erwiesen 
sich  morphologisch  nicht  verschieden,  bildeten  onter  den  nämlichen  Um- 
ständen annähernd  gleich  viel  Sänre  und  riefen  dieselben  Krankheitser- 
scheinungen, bei  intraperitonealer  Iigektion  den  Tod  hervor.  Verf.  erklärt 
sie  alle  f&r  identisch.  Leichmann. 

Kruse  (843).  Bac.  acidi  lactici  Hüeppe,  identisch  mit  Bac.  aärogenes, 
in  G&AM-Präparaten  n  n  gefärbt^,  kommt  zwar  häufig,  aber  wenig  zahlreich 
in  saurer  Milch  vor  und  ist  durchaus  verschieden  von  dem  wahren  Erreger 
der  spontanen  Milchsänemng.  Unter  mehreren  Dutzend  Stämmen  des 
letzteren,  welche  Verf.  isolierte,  waren  einige,  die  auf  Gelatine  fast  so 
wenig  als  der  Pneumococcus  wuchsen,  andere,  die  wenig  Sänre  bildeten  nnd 
die  Milch  sehr  langsam  oder  gar  nicht  koagulierten;  bei  einzelnen  herrschte 
die  Stäbchen-,  bei  anderen  die  Eokkenform  vor.  Anch  gelang  es,  bei  der 
künstlichen  Züchtung  solche  Varietäten  hervorzurufen.  Wegen  seiner 
Ähnlichkeit  mit  dem  „ovalen,  manchmal  deutlich  stäbchenartigen'' 
Streptococcus  lanceolatus^  solle  das  Milchbakterium  von  den  Stäbchen,  zu 
denen  es  fast  alle  Beobachter  gewiesen  haben,  getrennt  und  Streptococcus 
lacticus  genannt  werden '.  Ein  genaueres  Studium  werde  den  Beweis  er- 
bringen, dafs  eine  scharfe  Grenze  zwischen  Streptococcus  lacticus  undStrepto- 
coccus  lanceolatus  ebensowenig  als  zwischen  letzterem  und  Streptococcus 
pyogenes  bestehe,  und  die  Zugehörigkeit  dieser  Formen  zu  Streptococcus 
bestätigen.  Streptococcus  enteritidis  Hibsgh-Libbmank  und  Thibboelins 
Enterococcus  sind  mit  Streptococcus  lacticus  identisch^  welcher  regelmäisig 
im  Darm  von  Fleisch-  und  Pflanzenfressein  und  mit  Streptococcus  lanceolatus 
auf  Schleimhäuten  öfters  zu  finden  ist*^.  Leichmann. 

Bonska  (690)  experimentierte  mit  folgenden  „charakteristischen 
Repräsentanten  der  Milchsäurefermente-  und  der  Bac.  subtUis-Gruppe*^ : 
I,  Streptococcus  aus  Milch,  wächst  vorzüglich  schnell  bei  37,5^-24®  C,  ko- 
aguliert die  Milch  bei  25^  in  24  Stunden  und  bildet  in  wenigen  Tagen  0,8^/^ 
Säure;  II,  ähnlicher  Streptococcus  aus  einer  anderen  Milch,  wächst  minder 
rasch,  am  besten  bei  24^  C. ;  Bac.  a  v.  Fbeudenksigh,  aus  Eäse,  gewundene 
Ketten,  wächst  verhältnismäfsig  langsam,  erst  nach  2-8  Tagen  (ohne  Tem- 
peraturangabe) reichlich,  am  besten  bei  42®  C.  nnd  bildet  fast  1®/^  Säure. 
A,  Bac.  subtiliB,  Stammkultur  aus  dem  Laboratorium  von  Wisconsin, 
typisch,  Optimum  24^;  B,  ans  Milch,  eher  ein Eartoffelbacillus,  gröiser,  mit 
schärferen  Ecken,  gedeiht  üppiger,  namentlich  bei27-37^  anf  Agar  sowohl 


»)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.254;    Bd.  10,  1899,  p.  194. 
')  Von  dem  Vorwurf,  dieses  Verhältnis  nicht  erkannt  zu  haben,  glaubt 
Ref.  sich  freisprechen  zu  dürfen  (siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  205). 
>)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  264. 
^)  Siehe  dagegen  Referat  No.  1020,  p.  382. 
^}  Ref.  hat  Bact.  lactis  acidi  im  Speichel  nachweisen  können. 
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mit  als  ohne,  A  besser  ohne  Zncker.  In  Bouillon  riefen  alle  diese  Formen, 
bei  Zusatz  von  0,39^0  KOH  nicht  ebenso  schnell  als  bei  neutraler  Reaktion, 
eine  Trübung  hervor,  bei  Zusatz  von  0,072 ®/o  HCl  vermochten  sie  nicht 
zu  gedeihen.  Die  Milchsäurebakterien  vmchsen  am  üppigsten  bei  Milch- 
zuckerzusatz, entwickelten  sich  aber^  aufser  Bac.  a,  auch  in  zuckerfreier 
Peptonbouillon.  Hiermit,  könnte  man  glauben,  sei  eine  Peptonabkochung  in 
Wasser  gemeint,  da  auTserdem  noch  von  einer  anderen  Bouillon  mit  1,5% 
Fleischextrakt  und  5%  Pepton  die  Rede  ist^. 

Nun  legte  Verf.  Mischkulturen  beiderlei  Organismen  in  je  50  ccm 
Nährflüssigkeit  an,  indem  er  annähernd  gleich  viel  Keime  aus  Bouillon  — 
nämlich  je  1  ccm  Heubacillen  —  und  1  Tropfen  Milchsäurebakterienkultur 
zur  Impfung  verwendete.  In  Milch  bei  28^  C.  vermehrten  I  und  B  sich  in 

7  Stunden  gleichmäfsig  (je  80000 :  10000000),  nach  24  Stunden  gewann 
I  bedeutend  das  Übergewicht,  bei  40  und  41  ^  C.  ward  B  sogar  vollständig 
verdrängt,  nicht  weniger  in  48  Stunden  bei  10-15^,  und  einmal  vermehrten 
sich  140000  Keime I  bei  10-15®  in  5  Stunden  auf  1 320000000,  während 
130000  B  es  nur  auf  1 200000  brachten.  Man  schlösse  hieraus,  dafs  eben 
diese  niedere  Wärme  für  I  ein  Optimxun  sei,  wäre  nicht  oben  ein  anderes 
genannt.  Mehrere  Versuche  bei  unbestimmter  Temperatur  sowohl  in  Milch 
als  in  genannter  Fleischextraktpeptonbouillon  (mit  5®/o  Milchzuckerzusatz) 
hatten  im  wesentlichen  dasselbe  Ergebnis;  in  Milch  unterlag  auch  A  nach 

8  Stunden  gänzlich.  Den  entschiedenen  Sieg  behaupteten  ferner  nach  24 
bis  48  Stunden  die  Müchsäurebakterieu,  wenn  I  mit  A,  Bac.  a  mit  A  oder 
B  in  Milch  bei  28®  konkurrierten.  Ungehemmt  schritt  auch  die  Säuerung 
vorwärts. 

Milch  in  Pergamentschläuchen,  im  Autoklaven  sterilisiert  und  3  Tage 
dialjsiert,  enthielt  noch  eine  Spur  Milchzucker  und  zeigte  sich  mit  Bac. 
fluorescens  infiziert,  in  Kölbchen  sodann  abermals  der  Sterilisation  unter- 
worfen, gerann  sie.  Geimpft  mit  I  und  B  oder  mit  Bac.  a  und  A,  gab  sie 
jeder  der  Parteien  Raum  zu  kräftiger  Entfaltung,  vorzugsweise  aber  wieder 
den  Milchsäurebakterien,  welche  jedoch  im  ersten  Falle  nach  9  Tagen  nur 
0,15«/o,  nach  15  Tagen  0,25 <>/o,  im  andern  nach  10  Tagen  nur  0,27 «/o 
Säure  produzierten,  indessen  jene,  ihre  Antagonisten,  das  Kaseüikoagulum 
in  eine  bräunliche,  nach  altem  Emmenthaler  Käse  riechende  Flüssigkeit 
verwandelten  (keine  Temperaturangabe).  Nicht  weniger  bestand  B  gegen 
I  in  „zuckerfreier  Gelatine''  bei  28^  C,  sei  es  im  Röhrchen  oder  bei  Aach 
ausgebreiteter  Schicht  im  Kolben:  denn  wenn  auch  nach  9-11  Tagen  I  an 
Zahl  beträchtlich  vorwaltete,  so  blieb  doch  die  Gelatine  alkalisch  und  verlor 
gar  ihre  Eigenschaft,  beim  Abkühlen  zu  erstarren;    (Milchzuckergelatine 


^)  Gewöhnlich  versteht  man  ja  unter  „Peptonbouillon'^  oder  «Nährbouillon' 
die  gebräuchliche  Pleischwasserpeptonbouillon  und  nennt  diese  wohl  auch,  ob- 
gleich fälschlich,  ,  zuckerfrei  **. 


342  Milchsäuregärungen  usw. 

unter  den  gleichen  umständen  ward  sauer  und  bewahrte  ihre  Festigkeit) 
Selbst  in  „zuckerfreier  Peptonbouillon"  gewannen  I  sowohl  als  II,  kräftig 
wuchernd,  gegen  B  die  Überzahl;  die  mit  11  und  B  geimpfte  Festigkeit 
war  aber  nach  10  Tagen  alkalisch. 

Sehr  üppig  vermehrte  sich  I  in  „Bouillon  mit  0,45  »/^  KOH  und  5% 
Zucker**,  B  vollständig  unterdi*ückend  und  in  7  Tagen  der  LOsung  eine 
saure  Reaktion  und  einen  Oehalt  an  0,15^/o  Säure  erteilend;  in  „Bouillon 
ohne  Zucker,  mit  0,67  ^/^  KOH"  gelangten  beide  zu  keinem  Wachstum. 
B  allein  ftir  sich  in  Bouillon  mit  0,8  oder  0,5  ^/^  Milchsäure  ging  bald  zu 
Grunde.  —  Zum  Behuf  der  Keimzählung  wurden  Plattenkulturen  in  „Lak- 
musschottenagar**  \  Milchzuckergelatine  und  zuckerfreier  Gelatine  angelegt. 

Leichmann, 

Sandberg  (972)  hat  bei  Milchsäurebildung  im  Magen,  die  am  häufig- 
sten bei  Carcinom  vorkommt,  meistens  lange  Bacillen  in  grolBer  Menge  und 
durchaus  vorwaltend  beobachtet*.  Um  bei  der  Kultur  ein  Überwuchern 
von  Hefe  zu  vermeiden,  filtrierte  er  die  Magensäfte  zweimal  und  liefs  sie 
24  Stunden  bei  Zimmertemperatur  stehen,  ehe  er  die  Aussaat  auf  Trauben- 
znckeragarplatten  vornahm.  Alsdann  entwickelten  sich  bei  37®  G.  nach 
16-19  Stunden  feine  blafse  Kolonien,  teils  unregelmäfsige  Sternchen  (I), 
an  multipolare  Ganglienzellen,  Knochenkörperchen  oder  Wollflöckchen 
erinnernd,  teils  (II)  rundliche  Gebilde  mit  fein  gezähneltem  Bande.  Nach 
weiteren  24  Stunden  erschienen  sie  alle  ein  wenig  kompakter,  I  oft  eichen- 
blattförmig, 1  ^1^-2  mm  im  Längendurchmesser,  II  deutlich  stärker,  in  der 
Mitte  entschieden  weifs  und  undurchsichtig,  umgeben  von  einem  zarteren 
Binge.  Die  Kolonien  I  wiesen  lange  Stäbchen  und  Fäden,  II  vorzugsweise 
kurze  „etwas  lebhafter  bewegliche"  Stäbchen  auf,  welche  die  Bouillon 
mehr  trübten,  während  jene  eher  einen  Bodensatz  bildeten,  beide  in  Gram- 
präparaten der  Farbe  nicht  ermangelnd,  ohne  Sporen.  Je  länger  ein  milch- 
saurer  Magensaft  bei  Zimmertemperatur  autl>ewahii;  wurde,  desto  mehr 
schien  Bacillus  II  die  Oberhand  zu  gewinnen.  Aur8ei*dem  kamen  vereinzelt 
Hefeukeime,  Leptothrix,  Kokken  und  in  der  Hegel  noch  etwa  2  andere  Arten 
von  Milchsäurebakterien  (X)  vor,  die,  oft  schon  nach  8  Stunden  sichtbar, 
auf  allen  tiblichen  Nährböden  üppige  Kolonien,  auf  Lakmusagar  mit  Trauben- 
zucker, Lävulose,  Maltose,  Rohrzucker,  Milchzucker  eine  Rötung,  was  bei 
I  und  II  ausblieb,  heiTorbrachten  und  in  Bouillon  mit  1  ^/^  Traubenzucker 
binnen  5  Tagen  eine  restlose  Vergärung  des  Kohlehydrats  herbeifBhrten. 
I  und  II  bildeten  Säure  in  Bouillon  mit  1  ®/q  Traubenzucker  und  Maltose, 
ohne  die  gebotene  Znckermenge  voUständig  zu  zersetzen,  noch  weniger 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897.  p.  191. 

')  Siehe  das  beigegebene  Photogramm  eines  gefärbten  Trockenpräparates 
von  Magensaft  und  mehrere  andere  Photogramme,  die  sich  auf  Reinkulturen 
beziehen. 
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mit  Milchzncker,  keine  Säure  mit  Rohrzucker  und  Lävnlose.  Als  Verf. 
einen  Carcinommagensaft  von  1,9^1  qq  MilchBänregehalt,  der  mittels  Chloro- 
form nach  R.  Pfeiffbb  sterilisiert  und  mit  Traubenzucker  vermengt  war, 
mit  obigen  Bakterien  infizierte,  sah  er  lediglich  bei  I  und  11  in  24-44  Stunden 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Trübung  eintreten^  jene  mit  X  benannten 
Formen  aber  sogar  der  Vernichtung  unterliegen.  Ohne  Zucker  gediehen 
I  und  n  in  demselben,  wie  in  einem  andern,  gezuckerten  Magensafte  von 
3®/oo  Säure^,  weniger  gut,  bei  14®/oo  Säure  in  dem  einer  dritten  Person 
entzogenen  Safte  vermochten  sie  sich  nicht  zu  entwickeln.  Doch  gelang  es, 
durch  mehrwöchige  Spülungen  letzterer  Patientin  Linderung,  und  in  der 
neuerdings  von  ihr  genommenen,  1,5  ^/oo  Säure  enthaltenden  Magenflüssig- 
keit den  Bacillen  I  und  II  einen  günstigeren  Nährboden  zu  verschaffen. 
Das  beste  Wachstum  beobachtete  man  aber  bei  Neutralisation  der  Lösungen, 
und  nicht  weniger  zeigten  unter  diesen  Umständen  obige  Spezies  X  eine 
üppige  Vermehrung.  Traubenzuckerbouillon  gewährte  I  und  n  noch  bei 
5,2  %0  MilchBänregehalt  das  zusagende  Elima,  indessen  X  bei  höchstens 
0,9  ^/oo  Säure  annähernd  so  gut  als  in  alkalischer  Bouillon,  bei  1  ^/qq  spärlich, 
bei  1,69  ^/oo  nicht  mehr  zur  Entwicklung  gelangte.  Mit  X  zusammen  auf 
eine  Eultnrplatte  ausgesäet,  brachte  n  sehr  ungleiche  Kolonien  zum 
Vorschein,  die,  je  nachdem  sie  den  Säuerungskreisen  der  Kolonien  X  mehr 
oder  weniger  benachbart  waren,  vollkommen  den  Typus  I,  auch  hinsichtlich 
der  Gröfse  der  Stäbchenzellen,  sodann  viele  mittlere  Bildungen  und  erst  in 
hinlänglicher  Feme  des  starken  Säurebildners  den  alten  Typus  II  dar- 
stellten. Andentungen  einer  ähnlichen  Wandlung  hatte  man  schon  bei  Fort- 
pflanzung in  Traubenzuckerbouillon  und  noch  mehr  in  Kohlaufgufs,  einem 
für  die  Entfaltung  des  Typus  I  besonders  vorteilhaften  Substrate,  wahr- 
genommen. Umgekehrt  liefsl  auf  Traubenznckeragar  bisweilen,  aufzucker- 
ireiem  Nähragar,  wo  es  bei  gutem  Wachstum  „nur  Alkali  bilden  konnte'', 
öfter  und  bei  erneuter  Umpflanzung  immer  häufiger,  endlich  auf  „Blutagar*' 
regelmäfsig  die  deutlichsten  Übergänge  in  den  Typus  n  erkennen. 

Leichmann, 

Heinze  (796)  gibt  eine  gröfsere  Zahl  analytischer  Daten  über  ver- 
schiedene Gurkenarten.  Seine  bakteriologischen  Untersuchungen  über  saure 
Gurken  sind  im  Wesentlichen  eine  Bestätigung  der  ADEBHOLDSchen  Ansicht, 
dafs  Milchsäuerung  und  Fäulnis  zugleich  das  Charakteristikum  der  Gurken- 
sänerung  sind.  (Chemisches  Centralbl.)  Hahn. 

Wehmer  (1051)  spricht  vorläufig  die  Ergebnisse  seiner  Studien 
über  Sauerkrautgärung  aus.  In  der  grofsen  westfälischen  Fabrik,  woselbst 
er  Beobachtungen  anstellte,  werden  je  100  und  mehr  Zentner  Weifskohl- 


*)  Worin  z.B.  Staphylokokken  und  Bact.  coli  nicht  aufkamen. 
«)  Vgl.  Ref.  No.  802,  p.  308,  Anm.  1. 
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Schnitzel,  mit  Kochsalz  gemengt,  in  einzelne  Holzbottiche  eingestampft, 
belastet,  um  den  Saft  gehörig  aasznpressen,  was  fOr  das  OeUngen  der  Kon- 
serve von  gröfster Bedentang  ist,  nnd  in  kaltemRanme  bei  höchstens  8^  spon- 
taner Zersetzung  überlassen.  Ist  die  Bildung  der  Brühe,  welche  nngeföhr 
4^/0  Zucker  enthält,  gut  und  schnell  genug  von  statten  gegangen,  so  hat 
man  in  der  Kegel,  wofern  nur  Sauberkeit  herrscht,  weder  Mifsfftrbung  noch 
Buttersäuregfirung  zu  befürchten;  es  beginnt  dann  gewöhnlich  schon  am 
ersten  Tage  eine  mäfsige  Gasentwicklung,  welche  nunmehr  ruhig  durch 
Wochen  und  Monate  fortwirkend  den  alsbald  eingetretenen  Säuerungs- 
vorgang begleitet. 

Bei  mikroskopischer  Untersuchung  der  sich  trübenden  säuernden  und 
gesäuerten  Brühen  ebensowohl  als  bei  Aussaat  auf  Gelatine-  und  Agar- 
platten  enthüllte  sich  eine  reiche  Flora,  Bakterien  und  Hefen  etwa  in 
gleicher  Individuenzahl,  unter  den  ersteren  immer  weitaus  vorwiegend  eine 
einzelne  Kurzstäbchenform,  1  X  1,2  //,  unbeweglich,  fak.  anaörobiotisch, 
in  sterilem  Krautsaft  mehr  als  P/q  Milchsäure  bildend,  weder  Gasentwick- 
lung noch  Verflüssigung  der  Gelatine  zu  verursachen  fähig,  an  Bact.  Gün- 
theri  Lehmann  et  Nbümann  var.  inactiva  Adkbhold  ^  erinnernd,  jedoch 
nicht  mit  diesem  identisch,  vom  Verf.  Bacterium  brassicae  einstweilen  ge- 
nannt. In  Kulturen  ging  es  nach  wenigen  Wochen  zu  Grunde,  wie  es  auch 
in  älterem  Sauerkraut  nicht  mehr  aufzufinden  war. 

An  reichlich  vorhandenen  Hefen  untersclned  Verf.  nach  der  Form 
3  Arten,  Saccharomyces  brassicae  I,  II,  III,  die  in  ihren  Kulturmerkmalen 
übereinstimmten  und  alle  in  sterilem  Kohlsaft,  Dextroselösung  oder  Malz- 
anszug lebhafteste  alkoholische  Gärung,  welche  eben  wie  die  spontane  Zer- 
setzung den  Charakter  der  Untergärung  zur  Schau  trug,  en-egten. 

In  sterilem  Kohlsaft  riefen  Mischkulturen  des  Bact.  brassicae  Wbhmeb 
mit  je  einer  dieser  „Kohlhefen"  die  typischen  Erscheinungen  der  gewöhn- 
lichen Krautgärung,  Bildung  von  etwa  1^/q  Milchsäure  und  einen  schwachen, 
feinen  Duft  hervor.  Dabei  fand  niemals  eine  Eücksäuerung  statt,  wie 
solche  bei  der  freiwilligen  Gärung  in  der  Kegel  nicht  ausbleibt,  indem  sich 
die  Brühe  schon  frühzeitig  mit  einer  dicken,  grauweifsen  Kahmhaut  be- 
deckt, Wucherungen  des  OMium  lactis  nebst  Saccharomyces  mycoderma  I 
und  n,  letztere  vermutlich  identisch  mit  Conrads  „langer"  und  „runder" 
Sauerkrauthefe'.  Bei  der  spontanen  Säuerung  kam  in  geringer  Menge  noch 
eine  höchstens  0,5  ^/^  Milchsäure  bildende  Spezies  nnd  ein  nur  mikrosko- 
pisch wahrgenommener,  auf  den  Kulturplatten  nicht  gedeihender,  unbeweg- 
licher, den  Milchsäurestäbchen  der  Hefemaische  ähnlicher  Bacillus  vor**^, 
in  älteren  Brühen  sodann  mancherlei  andere,  z.  B.  Bact.  vulgare  und  viel 

*)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  204. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  166,  No.  353. 

«)  Siehe  Referat  No.  802. 
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Penicillinm  glaacam,  welches  aber  nicht  die  kennzeichnenden  Rasen- 
bildongen  zu  entwickeln  vennochte.  Allein  nnter  der  Brühe,  ans  der  man 
nach  nnd  nach  den  Bedarf  entlehnt,  bleibt  das  Saaerkrant  den  ganzen 
Winter  dnrch  haltbar. 

Ohne  Bedenken  nimmt  Verf.  Bact  brassicae  nnd  genannte  Eohlhefen, 
welche  er  nicht  aUein  im  Fabrikbetriebe,  sondern  anch  bei  allen  analogen 
Versnchen  im  Laboratorinm  in  derselben  Weise  auftreten  sah,  als  die  ge- 
wöhnlichen Erreger  der  Erautgämng  in  Anspruch,  läfst  aber  dahingestellt, 
ob  CoNUADS  (1.  c.)  coliähnliches  Bact.  brasdcae  acidae  nicht  vielleicht  in 
den  ersten  Tagen  zor  Mitwirkung  gelange.  Da  gekochter  Eohlsaft  an 
freier  Luft  nicht  jene  spezifische  Gärung  einging,  sondern  lediglich  ver- 
schiedenen Luftkeimen,  Rhizopus,  Mucor,  Penicillium,  Aspergillus,  wilden 
Hefen  und  Fäulnisbakterien  zur  Unterlage  diente,  bedarf  es  weiter  keines 
Zeugnisses,  dafs  obige  Gärungserreger  dem  rohen  Weifskohlblatte  selbst 
anhaften.  Ob  diese  Flora  überall  und  jederzeit  die  gleiche,  oder  ob  be- 
stehende Verschiedenheit  derselben  etwa  geringfügige  Unterschiede  süd- 
deutscher, Magdeburger  und  anderer  Sauerkrautpräparate  bedinge,  ob  An- 
wendung von  Beinkulturen  eine  Verbesserung  der  Erzeugnisse  herbeizu- 
führen Aussicht  böte:  dieses  zu  ermitteln  sei  ferneren  Untersuchungen 
vorbehalten.  Leichmann, 

Wehmer  (1050).  Dafs  die  im  vorstehenden  erwähnte  spontane  Rück- 
säuerung des  Erautsaftes,  welche  mit  dem  ersten  Auftreten  gedachter 
Eahmhaut  beginnend  und  mit  deren  Entfaltung  gleichen  Schritt  haltend, 
von  oben  herein,  wie  man  sich  bei  bedächtiger  Probenahme  überzeugen 
konnte,  langsam  bei  6-8  ^  bei  Zimmerwärme  in  wenigen  Wochen  eine 
völlige  Entsäuerung  und  gelinde  Alkalisierung  der  0,8-1,2^/0  Milchsäure 
enthaltenden  Flüssigkeiten  herbeiführte,  tatsächlich  das  Werk  jener  3 
aerobiotischen  Organismen  sei,  ergab  sich  aus  folgenden  Beobachtungen. 
Erstens  zeigte  es  sich,  dafs  aufgekochter  saurer  Saft  dieser  Veränderung 
nicht  unterlag ;  femer,  dafs  einzelne  Portionen  frischen,  verdünnten  Saftes,  mit 
je  1,2^/q  Milchsäure  angerührt,  in  offenen  Eolben  oder  Glasschalen  dieselbe 
um  so  eher  erlitten,  je  gröfser  ihre  der  Luft  ausgesetzte  Oberfläche  war. 
Reinkulturen  der  genannten  Eahmpilze  in  verdünnter  reifer  Brühe,  die 
man  neutralisiert,  mit  l,2®/o  Milchsäure  angesäuert  und  im  Eblenmbyeb- 
Eolben  bei  Watteverschlufs  sterilisiert  hatte,  vermochten  jede  für  sich  nicht 
allein  die  gleiche  Erscheinung  bei  15^0.  binnen  10  Tagen  hervorzurufen, 
sondern  auch  weitere,  nachträglich  zugefügte  Säure  verschwinden  zu 
machen^.  In  3  Tagen  bildete  O'idium  lactis  Fbbs.  eine  zarte  Haut,  in 
7  Tagen  eine  starke  weifse  Decke;  Saccharomyces  mycoderma  I,  von 


^)  Eine  jener  „Eohlhefen*'   zeigte   in    derselben  NährflUssigkeit  kein 
Wachstum. 
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kageliger,  n  von  ellipsoidischer  ZeUenform^  worden  am  4.  Tage  sichtbar 
und  erzeagten,  n  zuerst  minder  glänzend  nnd  eher  als  I  heranwachsend, 
in  7  Tagen  starke,  faltige,  kreideweifse  Hänte.  Im  Brutschrank  bei  mehr 
als  33  ^  gingen  diese  Pilze  zu  Grunde.  Alkali  schadete  ihnen  nicht.  Da 
Verf.  bei  der  chemischen  Prüfung  sich  auf  Titration  beschränkt  hatte,  blieb 
es  ungewifs,  inwiefern  etwa  eine  Alkalibildung  im  Spiele  gewesen.  In 
frischer,  ungesäuerter,  unverdünnter  ErautbrtLhe  wuchs  Oldium  vorzüglich, 
veränderte  aber  die  Reaktion  der  Brühe  nichts  Mycoderma  I  und  n  bil- 
deten in  Bierwürze  nicht  sowohl  einen  Kahm  als  vielmehr  Bodensatz,  ein 
wenig  Alkohol  und  in  Einhobnb  Saccharimeter  nach  mehreren  Wochen 
etwa  je  1,5  ccm  Gas:  ein  Vorgang,  welchen  Verf.  nicht  als  eine  Gärung 
ansprechen  möchte.  Leichmann. 

Butter 

Nicolaidi  (904)  konserviert  Milch  mittels  SO,,  welche  „sich  nur  mit 
den  wässerigen  Bestandteilen  derselben  verbindet **,  um  nach  beliebiger 
Frist  einen  süfsen  Rahm  aus  ihr  abscheiden  zu  können.  Leichmann. 

Indem  bei  Deans  (724)  Versuchen  der  Säuregehalt  des  verbutterten 
Rahmes  zwischen  4  und  8^/^  (^/qo?  Bef.)  wechselte,  schien  die  mehr  saure 
Butter  um  so  eher,  binnen  2-8  Wochen,  an  Güte  zu  verlieren.  Leichmann. 

(973).  In  Nord  Mej.-Tidn.  berichtet  Schibbvaao  über  ein  eigenarti- 
ges, von  manchen  dänischen  Meiereien  neuerdings  geübtes  Verfahren  der 
Butterbereitang.  Es  wird  eine  Hälfte'  des  pasteurisierten,  auf  8-9®  ge- 
kühlten Rahmes  auf  22®  angewärmt,  mit  8®/o  Säurewecker  geimpft  und 
in  den  Buttersaal  gestellt,  nach  9  stündiger  Pause  abends  mit  der  anderen, 
ohne  Zusatz  im  Eiskeller  bewahrten  Hälfte  vermischt  und  dieses  Gemenge 
am  nächsten  Morgen  verbuttert.  So  erhält  man  eine  vortreffliche,  vorzugs- 
weise säuerlich-aromatische  Butter,  während  die  Verarbeitung  der  ersteren 
Portion  für  sich,  welcher  man  eben  das  starke  Aroma  verdankt,  eine  minder 
gute  Butter  von  allzu  lockerer  Konsistenz  ergab.  Leichmann. 

Henserals  (805)  Abhandlung,  ein  Auszug  aus  der  unter  No.  804 
angeführten  Schrift  des  Verf.s,  ist  dem  Inhalt  nach  identisch  mit  der  in 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  411,  No.  765  referierten  Arbeit. 
Es  wäre  nur  hinzuzufügen,  dafs  Verf.  bei  Benutzung  eng  und  tief  gebauter 
Rahmsatten  eine  reichlichere  Impfung  mit  dem  Säurewecker  als  bei  weiten 
und  flachen  Gefäfsen  für  angezeigt  hält,  in  dem  Glauben,  es  sei  ein  aus- 
giebiger Luftgenufs  dem  Wachstum  der  Säuerungsbakterien  förderlich^ 

Leichmann. 


^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  10, 1899,  p.  207;  Bd.  11, 1900,  p.  189  und  134ff; 
Bd.  12,  1901,  p.  156  ff. 

»)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  421,  No.  729  und  p.  413, 
No.  760  und  diesen  Bericht  No.  802. 
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Sewerin  (987)  isolierte  ans  einem  nach  Obst  daftenden  Saaerrahm 
den  neuen,  an  Bac.  aromaticns  lactis  Gbuih^,  Bact.  fragi  Eiohholz^,  Pseu- 
domonas fragariae  Gbxtber^  Bact.  esterificans  Stralauense  Maassen^  viel- 
fach erinnernden  Bac.  aromaticns  butjri:  1,5-2  /i  X  0,7-OfijLLy  öfters  ge- 
krümmt, mit  abgerundeten  Ecken,  paarweise  oder  seltener  4-6  in  Kettchen 
gereiht,  sehr  lebhaft  und  in  mannigfaltigen  Touren  schwärmend,  ohne 
Sporen,  auTserdem  längere  und  stets  gebogene  Stäbchen  von  sehr  verschie- 
dener Abmessung,  selbst  Fäden,  die  bisweilen  Schleifen  bilden,  in  Milch- 
kultur bei  30®  G.  vorwaltend  kurze,  diffus  färbbare  Stäbchen,  bei  Zimmer- 
wärme jedoch,  eben  wie  auf  Agar  und  Kartoffel  bei  80®,  sehr  verschieden 
lange  Formen  und  geknäulte  Fäden,  die  sich  ungleich  tingieren,  auf 
Bierwiirzeagar  bei  80®  aufser  wenig  beweglichen  Stäbchen  viele  ge- 
quollene, kurze  oder  lange,  hefeähnliche  Zellen,  aus  denen  sich  bei  Um- 
pflanzung in  Würze  nur  Stäbchen  entwickelten,  bei  Zimmerwärme  auf  Bier- 
wiirzeagar keine  Involutionsformen,  in  Bouillon  meistens  kurze  Stäbchen. 
Auf  Nährgelatine  zarte  flache  runde,  aber  gebuchtete,  perlmutterglänzende, 
untergetaucht  anfangs  runde,  später  ovale,  spindel-  oder  zitronenförmige, 
oft  aber  sehr  unregelmäfsig  gestaltete,  gelbbraune,  nicht  verflüssigende 
Kolonien,  teilweise  von  lockiger  Struktur.  Ihre  Entwicklung,  auch  bei  der 
Kultur  auf  Agar,  wird  ausführlich  beschrieben.  In  Strichkultnren  ähnliche, 
mehr  oder  weniger  ausgebreitete,  grauweifse,  auf  Agar  feucht-,  auf  Kar- 
toffeln mattglänzende,  erhabene,  ein  wenig  gelbliche  Vegetationen;  in  Ge- 
latinestichknltnr  solche  von  der  Form  eines  Nagels  mit  zugespitztem  Fnfs 
und  einem  bald  die  ganze  Oberfläche  einnehmenden,  bisweilen  an  seinem 
flacheren  Eande  netzartig  beschaffenen  Kopfe.  Milchzuckerzusatz  bedingt 
nur  geringe  Abänderungen.  In  Bouillon  bei  80®  mehr  als  bei  Zimmer- 
wärme kleine  Häutchen,  die  bald  untersinkend  starke  Trübung  und  einen 
Bodensatz  bilden,  welcher  zuerst  flockig,  nachher  zäh,  beim  Schütteln  als 
Locke  emporwirbelt;  bei  Zusatz  von  0,3  ®/o  KNOg  keine  Denitrifikations- 
erscheinung, bei  Ersatz  der  Luft  durch  H^  keine  Entwicklung.  Gegen  al- 
kalische Reaktion  der  Bouillon  ist  dieser  Bacillus  ungemein  empfindlich. 
Behutsam  eingetrocknet  lebte  er  mehrere  Monate.  Er  ruft  in  Milch  keine 
deutliche  Veränderung  hervor,  ein  Obstaroma  nur  in  Gemeinschaft  mit  dem 
Milchsäurebakterium,  weder  mit  einem  peptonisierenden  Bacillus  noch  bei 
Pepton-  oder  Milchsäurezusatz,  jedoch  auch  mit  ersterem  nicht  regelmäfsig 
und  am  wenigsten  bei  erhöhter  V7ärme,  bei  30  ®.  Nach  eingetretener  Ge- 
rinnung schwand  der  Duft,  der  Geschmack  der  Milch  erschien  nicht  eigen- 
tümlich beeinfluM.  Bei  der  Butterbereitung  aus  pasteurisiertem  Rahme  mit 


^)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  415  u.  416. 
^  EoGHS  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  192. 
>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  193. 
^)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  42. 
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trockener  Mischknltar  des  Aroma-  und  des  Ifilchsänrebacillas  wnrde  im  ge- 
reiften Kahme  nnd  in  der  frischen  ungesalzenen  Bntter  ein  besonderer  Oemch 
nicht  wahrgenommen.  Als  man  aber  die  Batter  in  GlSsem,  mit  Salz  bedeckt 
bei  Zimmerwärme  stehen  liefs,  zeigte  sie  nach  2-4  Wochen  ein  sehr  ange- 
nehmes dauerhaftes  Aroma,  welches  nur  im  ersten  Augenblick  beim  Öffiien 
allzu  aufdringlich  und  zu  sehr  an  Obst  erinnernd  entgegentrat.  Verf.  glaubt 
daher^  daTs  diese  Kulturen,  die  ausserdem  die  Haltbarkeit  nicht  geföhrdeten, 
sich  zur  Bereitung  von  Exportbutter  eignen  dürften.  Auf  Nährgelatine, 
-Bouillon  und  -Agar  erzeugte  obiges  Stäbchen  bei  Zimmerwärme  in  der 
Regel,  bei  30^  G.  nur  ausnahmsweise  einmal,  jenes  Aroma  (nach  dem 
5.  Tage  aber  einen  faulig  ammoniakalischen  Geruch).  Diese  Eigenschaft 
erhielt  sich  bei  einem  Eulturstamme,  welcher  beständig  auf  Gelatine  mit 
4^/o  Milchzucker  fortgepflanzt  wurde,  bei  einem  andern  auf  gewöhnlicher 
Nährgelatine  ging  sie  nach  3  Monaten  unwiederbringlich  verloren,  ohne  dafs 
sonst  irgend  eine  Abänderung  zu  erkennen  gewesen  wäre.  Eine  von  Grimm 
übermittelte  Bac.  aromat.  lactis-Eultur  besafs  auch  die  aromatische  Eigen- 
schaft nicht  mehr,  welche  Gbimm  ihr  zugeschrieben  hatte  (1.  c).  Zum 
Schlufs  bricht  Verf.  eine  Lanze  für  die  Verwendung  guter  Trocken - 
knlturen,  eine  andere  wider  die  Benutzung  von  Hefen  zum  Behufe  der 
Rahmreifung.  Leichmann. 

Tanderplaneken  und  Tandevelde  (1037)  machen  darauf  auf- 
merksam, dafs  durch  die  stärkemehlhaltigen  Rahmsäuerungskulturen  das 
belgische  Gesetz,  welches  die  Margarine  behufs  analytischer  Eontrolle  mit 
Stärke  zu  vermengen  vorschreibt,  vereitelt  wird.  (Chem.  CentralbL) 

Leiehmann, 

(945).  Mit  Reinkulturen  von  Blaüenfeldt  und  Twbde  hergestellte 
Butter  erhielt  in  Hannover  5  erste  Sieger-Ehrenpreise^.        Leichinann, 

Branth  (693)  meint,  es  müsse  sich  die  Tauglichkeit  einer  pulver- 
formigen Reinkultur  bei  der  vorgeschriebenen  Zubereitung  des  Säure- 
erregers in  der  Praxis  wohl  immer  rechtzeitig  beurteilen  lassen  (vgl.  fol- 
gendes Referat),  nnd  erinnert  an  grofse  Erfolge,  welche  auf  den  Ausstellun- 
gen der  D.  L.  G.  zu  Mannheim  und  Hannover  gerade  die  besagten  Präparate 
bei  der  Butterprämiierung  davongetragen*.  Leichmann, 

Eichloff  (740)  erwähnt  den  Fall,  dafs  durch  eine  pulverfSrmige 
Reinkultur  ein  arger  Butterfehler  in  eine  Meierei  hineingetragen  worden, 
und  bemerkt  ferner,  „dafs  der  gröfste  Teil  der  (an  den  letzten  Ausstellungen 
beteiligten)  Meiereien  mit  feiner  und  hochfeiner  Butter  den  Rahm  mit 
(flüssigen)  Reinkulturen  aus  dem  milchwirtschaftlichen  Institut  zu  Greifs- 
wald  angesäuert  hat^.  Leiehmann, 

1)  Siehe  Titel  No.  892  und  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  415, 
No.  742. 

')  Siehe  vorstehendes  Referat. 
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Gorini  (777)  macht  auf  die  Gefahren  auftnerksam,  welche  der  Bntter- 
fabrikation  durch  die  Benutzung  minderwertiger  Bahmsäuerangskulturen 
entstehen  können.  Von  drei  untersuchten  „Reinkulturen*'  des  Handels  war 
nur  eine  wirklich  rein,  die  zweite  war  durch  einen  gewöhnlichen  Bacillus, 
der  wahrscheinlich  aus  der  Luft  stammte,  verunreinigt,  die  dritte  enthielt 
vorwiegend  einen  peptonisierenden  Bacillus,  einen  gasbildenden  Bacillus 
und  Oidium  lactis.  Die  hiermit  präparierte  Butter  mufste  demnach  in  kür- 
zester Zeit  ranzig  werden.  In  solchen  FftUen  werden  die  Butterproduzenten 
sehr  bald  zu  der  alten  spontanen  Säuerung  zurückkehren.  Bahn. 

Nach  Fascetti  (751)  hat  das  Verfahren  der  Säuerung  pasteurisierten 
Rahmes  mit  flüssigen  Reinkulturen  Zeitersparnis  und  vorzugsweise  guten 
Ertrag  an  wohlschmeckender,  haltbarer  Butter  im  Gefolge.^  (Ghem. 
Centralbl.)  Leichmann. 

O'Callaghan  (907)  berichtet  über  2  Butterausstellnngen,  bei  denen 
unter  anderm  Vergleiche  zwischen  gewöhnlicher  guter  Butter  und  solcher 
aus  pasteurisiertem,  mit  Reinkultur  angesäuerten  Rahme,  femer  Proben  be- 

*)  Vgl.  TiEMANN,  H.  Über  Versuche  zur  Feststellung  der  Butterausbeute  bei 
Anwendung  von  pasteurisiertem  und  nicht  pasteurisiertem  Rahm  (Berliner  Mol- 
kereiztg.  1900,  Bd.  10,  p.  517).  T.  konstatierte  keinen  nennenswerten  Unter- 
schied bei  12  Versuchen,  als  er  Zentrifugenrahm,  welcher  zur  Hälfte  auf  68®  C.  Va 
Stunde  oder  10  Minuten  auf  75®  erhitzt  war,  unter  10®  C.  kühlte,  nach  28tün- 
diger  Pause  auf  16-18®  anwärmte,  der  pasteurisierten  Hälfte  3®/^,  der  anderen 
5-6®/o  saure  Magermilch  zufügte  und  jede  für  sich  nach  18-24  Stunden  bei 
gleichem  Säuerungsgrade  verarbeitete.  In  einzelnen  Fällen,  bei  geringer,  etwa 
25®  SoxHLBT-HsNKXL  betragender  Säuerung  blieb  der  Ertrag  hinter  dem  ge- 
wohnten Mafse  zurück.  —  Siehe  auch  Schapfbb,  F.,  Versuche  über  die  Haltbar- 
keit von  Butter  aus  pasteurisiertem  Rahm  (Berliner  Molkereiztg.  1900,  Bd.  10, 
p.  382).  Butter  aus  Rahm,  der  nach  Erhitzung  auf  85®  G.  mit  reiner  Milch- 
säurebakterienkultur gesäuert  war,  (A),  und  andere,  käufliche  Süfsrahmbutter 
(B).  bei  Zimmerwärme  in  einer  Kiste  neben  einander  aufbewahrt,  verhielten 
sich,  wie  folgt: 
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Der  Säuregrad  wurde  nach  Stookmstbb,  der  Gehalt  an  Milchsäure  in  einem 
wässerigen,  filtriertem  Extrakte  bestimmt.  Aldehjdreaktion  mit  salzsaurem 
m-Phenylendiamin  gaben  beiderlei  Proben  zuerst  kaum,  sodann  sehr  schwach, 
am  11.  1.  Ai  und  Bi  ziemlich  deutlich,  am  21.  2.  Ai  wieder  sehr  schwach, 
Bi  deutlich.   Die  Proben  A  zeigten  Neigung  zum  Verschimmeln. 
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treffs  der  Haltbarkeit  bei  12-22  und  bei  32-35<^  F.  und  im  AnschluTs  hier- 
an einige  bakteriologische  Untersachungen  angestellt  wnrden.  Wie  die 
beigeffigten  charakteristischen  Abbildungen  mehrerer  Eoltarplatten  zeigen, 
gab  schlechte  Butter  teils  viele  verflüssigende  Bakterienvegetationen,  teils 
reichliche  Wucherung  von  Olfdium  und  andere  Schimmelpilze,  gute  Butter 
fast  ausschlieijslich  Kolonien  des  „Bac.  acidi  lactici."  Letzterer  schien 
allein  zur  Erzeugung  vortrefflicher  Ware  beizutragen,  wenigstens  hat  Verf. 
besondere  Aromabakterien  aufserdem  niemals  beobachtet  Bact  Zopfii, 
welches  mitunter  vorkam,  schadete  der  Butter  nicht.  Leichmann. 

(700).  Nach  Melkeriüdende  hat  Bühl  in  D&nemark  bei  ButterauB- 
Stellungen,  welche  behufs  Prüfung  der  Haltbarkeit  3mal  im  Jahre  veran- 
staltet wurden,  die  Bemerkung  gemacht,  dafs  bei  Aufbewahrung  in  einem 
gewöhnlichen,  nicht  eigens  gekühlten  Keller,  feinere  Butter  sich  durchaus 
nicht  immer  als  die  weniger  haltbare  erwies.  Leickmann. 

Nach  Tors-Schrader  (1047)  wurde  bei  Butterprüfungen  zu  Hangö 
der  süTsen,  im  Radiator  erzeugten  Butter  eine  vorzüglichere  Güte  und  Halt- 
barkeit als  der  aus  gesäuertem  Bahme  bereiteten  zuerkannt.  Einmal  hatte 
gar  die  süfse  Butter  nach  1  Monat  an  Aroma  und  an  Wertschätzung  noch 
gewonnen.  Leichtnann. 

Von  Dean  (725)  aus  mehreren,  bei  je  30,  60-71, 82-85 <>C.  zentrifd- 
gierten  Milchportionen  hergestellte  Butter  gewann  mit  dem  höheren  Maise 
der  Wärme  an  Haltbarkeit.  Leichmann. 

Harconrt  (786)  fand  die  Haltbarkeit  der  Butter,  bei  verschiedener 
Bereitungsweise  und  8  monatiger  Aufbewahrung,  ihrem  N-Gehalte  in  keinem 
Sinne  proportional.  Leichmann. 

Desgendts  (728).  Besser  als  durch  Salz  ist  Butter  durch  Kälte, 
entweder  bei  — 1-  +  2®  für  etwa  3  Monate,  oder  bei  — 12<*  fast  un- 
begrenzt haltbar  zu  machen.  Im  letztem  Falle  verliert  sie  indessen  an 
Aroma,  erscheint  nach  dem  Auftauen  um  so  leichter  zersetzlich  und  eignet 
sich  dann  nur  zu  schleunigem  Verbrauch.  Auch  muTs  eine  Butter,  die  man 
gefrieren  lassen  will,  sehr  tüchtig  geknetet  und  von  Buttermilch  befreit 
sein.  Beim  Lagern  in  den  Kühlhäusern  schütze  man  sie  jedenfalls  vor 
fremden  Gerüchen.  Leichmann. 

(701).  In  einer  Meierei,  welche  viel  über  Butterfehler,  besonders  über 
schlechte  Haltbarkeit  zu  klagen  hatte,  bewährte  sich,  nachHoardsDairyman 
vom  25.  September  1903,  das  wenig  kostspielige  Pasteurisieren  des  zum 
Butterkneten  dienenden,  als  sehr  bakterienreich  erkannten  Wassers. 

Leichmcmn. 

Thiessen  (1018).  Wenn  Milch  den  Sterilisator  mit  einer  gewissen, 
dem  Erhitzungsgrade,  der  beliebig  hoch  sein  darf,  proportionalen  Geschwin- 
digkeit passiert,  bleibt  sie  ohne  Kochgeschmack  und  kann  zur  Bereitung 
keimarmer  wohlschmeckender  Butter  dienen.  Leichmann. 
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namilton  (784),  der  die  Bemühangen  des  Verbandes  landwirtschaft- 
lichen Genossenschaften  der  Provinz  Sachsen  nm  Herstellnng  von  Daner- 
bntter  angeleitet  hat,  gibt  Rechenschaft  über  das  befolgte  Verfahren.  Keine 
Rücksicht  \^mrde  auf  die  Art  der  Füttening  der  Eühe  genommen:  die  milch- 
lief emden  Wirtschaften  verabreichten  nach  wie  vor  sehr  viel  Rübenschnitzel. 
Die  zuerst  geübte  Rahmpasteorisiening  bei  85-90^0.  nnd  Sänening  mit 
Reinknltnren  oder  saurer  Magermilch  führte  zu  einem  entschiedenen  Mifs- 
erfolg  anf  der  Hallenser  Ansstellong^,  obwohl  Verschlnfs  und  Verpackung 
der  Butter  keinem  Tadel  unterlag.  Nachher  verfuhr  man  so,  dafs  man  den 
pasteurisierten  auf  ölgekühlten  Rahm  auf  15^  anwärmte,  nach  8-lOstün- 
diger  Pause  ihn,  sofern  er  die  Eochprobe  bestand,  abermals  pasteurisierte 
und  nach  dem  Abkühlen  entweder  sofort  verbutterte,  oder  erst  wie  oben 
eine  Säuerung  vornahm,  ümnicht,  wie  es  leicht  geschieht,  ein  „schmieriges*' 
Produkt  zu  erhalten,  beobachtete  man  beim  Buttern  eine  Wärme  von  etwa 
10®,  andrerseits  benutzte  man  zum  Waschen  die  erzeugte  Buttermilch. 
Ein  zunächst  bemerkbarer  Kochgeschmack  verlor  sich  in  8  Tagen,  und 
man  gewann  eine  reinschmeckende,  aber  freilich  des  Aromas  ermangelnde 
Butter.  Von  diesen  Präparaten  wurden  zu  Mannheim^  allein  die  un- 
gesäuerten, und  zwar  diese  fast  durchweg,  als  wohlerhalten  oder  sogar  als 
fein  angesprochen.  In  derselben  Weise  sind  nunmehr  die  Vorbereitungen 
fBr  Hannover  getroffen  worden,  und  eine  zurückgestellte,  inzwischen  3  Mo- 
nate aufbewahrte  Probe  hat  sich  bei  vorläufiger  Prüfung  gut  bewährt. 
Die  zur  Verpackung  dienenden  Weifsblechbüchsen  wurden  nicht  verlötet, 
weil  dabei  ein  Teil  der  Butter  schmilzt,  sondern  zugefalzt.  Zum  Lagern 
gröfserer  Portionen  haben  C.  THiBL-SöHNE-Lübeck  zylindrische  Gefäfse 
konstruiert,  die  oben  eine  ringsum  laufende  Rille  haben,  in  welche  man 
leicht  erstarrendes  Fett  giefst  und  den  Deckel,  eine  flach  zylindrische,  mit 
ihrem  Rand  in  die  Vertiefung  passende  Schale,  wie  die  Glocke  eines  Gaso- 
meters in  die  Sperrflüssigkeit  einsetzt.  Leichmann. 

Holzmann  (815)  fand  Borsäure  in  österreichischer  und  italienischer 
Butter,  sehr  viel  in  mehreren  Portionen  „Butterdruse"  (zur  Trockne  ein- 
gedampfte süTse  Buttermilch),  deren  GenuiSs  Erkrankungen  verursacht  hatte. 

Leichmann. 

Nach  Jean  (817)  genügt  ein  Zusatz  von  0,01-0,015%  NaF  zur 
Konservierung  der  Butter.  Mit  60  g  Butter  genöise  man  täglich  6  mg  NaF, 
welche  im  Magen  in  unlösliches  und  unschädliches  CaF,  verwandelt  würden. 
Auf  Enzyme  hat  1  proz.  NaF-Lösung  keinen  EinfluTs.  (Chem.  Centralbl.) 

LeichiTuinn. 

Bogers  (955)  fand  in  mehreren  Proben  Büchsenbutter  eine  elliptische. 


^)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  356,  No.  768. 
■)  Koch'8  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  462,  No.  816. 
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3,5  fji  lange,  Bohrzacker,  Lävulose,  Mannose,  Lactose  nicht  angreifende, 
Maltose  bei  37  ^  langsam  vergärende,  Nentralfette  spaltende,  demnächst 
genaner  zu  beschreibende  Tomla.  Eine  Milchkoltor  derselben,  reinem 
Butterfett  eingeimpft,  steigerte  dessen  Säarezahl  in  2  Wochen  von  0,579 
auf  3,474.  Leichmann. 

Nach  Selters  (982)  vorläufiger  Mitteilung  fabrizieren  die  deutschen 
Nährmittelwerke  Berlin-Strehlen  aus  bester,  womöglich  rein  milchsaurer 
Buttermilch  ein  Dauerpräparat,  welches,  zum  Gebrauch  mit  3  Teilen 
Wasser  verdünnt,  2,15  »/o  Kasein,  0,44  Vo  Albumin,  0,5%  Fett,  2,3% 
Milchzucker,  6  ^/o  Rohrzucker,  0,5  ^/q  Säure  (==  Milchsäure,  Mittel  aus  dem 
Ergebnis  von  2,  mittels  Lakmus  und  Phenolphthalein  vorgenommenen, 
Titrationen),  0,58  »/^  Asche,  0,06%  CaO,  0,15  <>/o  P^O^  enthält. 

Leichmcmn. 

Käsereifking 

Peter  (920)  wünscht  zu  ermitteln,  inwiefern  ein  wechselndes  Ver- 
halten der  Milch  bei  den  üblichen  „Säuerungs-,  Gärungs-"  und  „Lab-  oder 
Eäsegärungsproben*'  ^  sich  durch  bakteriologische  Untersuchung^  deuten 
und  erklären  lasse.  Er  stellte  vorläufig  fest,  dafs  4  zu  Gusterhof  sauber 
ermolkene  Portionen,  sowie  eine  zugehörige  Mischmilch  aus  je  1  ccm  340 
bis  1280  Kolonien  ergaben  und  alle  gedachte  Prüfungen  „sehr  gut  bestan- 
den*'. Je  12,  in  sterilen  Flaschen  bezogene  Mischmilchproben  von  2  häufig 
über  Milchfehler  klagenden  Käsereien  wurden  zum  grofsen  Teil  nicht  un- 
günstig beurteilt,  obwohl  selbige  mehr  oder  minder  einzelne  Unregelmäfsig- 
keiten  darboten;  diese  hegten  eine  bunte  und  reiche  Bakterienflora,  in  1  ccm 
je  2500-45000,  die  für  minder  tauglich  angesprochenen  öfters  weniger 
Mikrobien  als  die  guten  und  haltbaren.  4  Proben  jedoch,  mit  29  000- 119  000 
gröfstenteils  Milchsäuerungsbakterien,  säuerten  allzu  geschwind,  eine  5., 
unter  100000  Keimen  mannigfaltiger  Art  12000  Micrococcus  Freuden- 
reichii^  vorweisende,  ward  bitter  und  sonderte  eine  Rahmschichte  ab, 
welche  fadenziehende  Beschaffenheit  gewann  und  genannten  Kokkus  bei- 
nahe in  Reinkultur  beherbergte.  2  Proben  endlich  hielten  sich  zwar  bei 
der  Gärprobe  lange  flüssig,  nahmen  aber  stark  bittern  Geschmack  an,  ein 


^)  Bei  der  Säuerungsprobe  hat  Verf.  bemerkt,  dafs  die  frisch  eingelieferte 
und  bei  20-24^  G.  aufgestellte  Milch  15-18  Stunden  im  Inkubationsstadium  zu 
verharren  und  innerhalb  dieser  Zeit  den  für  frische  Milch  ermittelten  maximalen 
Aciditätsgrad  8,5  (Soxhlst-Hbnksl)  nicht  zu  überschreiten  pflegte. 

^)  Mittels  Kultur  auf  Molke -Fleisch wasser-Peptongelatineplatten,  bei  20 
bis  22^  C,  ein  Verfahren,  welches  bei  der  Milchanaljse  eine  gröfsere  Kolonien- 
zahl als  irgend  ein  anderes  zum  Vorschein  brachte.  —  Sämtliche  Proben  wurden 
spätestens  P/i-2  Stunden  nach  dem  Melken  angesetzt. 

')  Siehe  diesen  Bericht,  folgendes  Referat. 
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nicht  seltener,  die  Käsereifang  beeinträchtigender  Fehler;  bei  ihnen  ist 
die  bakteriologische  Analyse  nicht  genaner  dorchgefuhrt  worden. 

Leichmann. 

Peter  (923)  sacht  einen  Weg,  der  leicht  and  sicher  zur  Entscheidang 
führe,  ob  eine  gegebene  Milch  zar  Käserei  tauglich  sei  oder  nicht.  Er  ging 
bisher  in  Rütti  so  vor,  dafs  er  ans  dem  Käsekessel,  in  welchem  man  daselbst 
ein  Gemenge  von  700-900  kg  frischer  and  100-200  kg  12stündigerMüch 
anzustellen  pflegt,  tägliche  Proben  entnahm  and  in  geeigneter  Weise  zur 
Bestimmung  des  Aciditätsgrades,  zur  „Säuerungs-,  Gär-  und  Labgärprüf- 
nng*'  ^  sowie  zur  quantitativen  und  qualitativen  bakteriologischen  Analyse, 
mittels  Kultur  auf  einer  Gelatinepeptonabkochung  in  gleichen  Teilen  Molke 
und  Fleisch wasser,  verwendete.  Indem  die  während  der  Versuchsperiode 
vom  5.  November  bis  23.  Januar  erzeugten  Käse  im  allgemeinen  gut  aus- 
fielen, gelangte  er  zu  dem  vorläufigen  Schlüsse:  eine  gute  „Kessimilch" 
müsse  bei  22-24^  C.  relativ  „haltbar''  sein,  bei  38^  eine  Scheidung  in 
gallertiges,  beinahe  rein  nach  Milchsäure  schmeckendes  Koagulum  und 
wenig  „Schotte*',  jedoch  nicht  vor  Ablauf  der  12.  Stunde,  eingehen,  weder 
allzu  viele,  noch  verschiedene  Keime,  womöglich  eine  überwiegende  Mehr- 
heit gewöhnlicher  Milchsäurebakterien,  nach  der  Labung  die  3-lOfache 
Menge  derselben,  beherbergen  und  binnen  24  Stunden  ein  homogenes,  gut 
„gelochtes''  Probekäschen  geben.  Verflüssigende  Kokken  waren  sehr  spär- 
lich zugegen,  Coliarten  nur  zu  einer  Zeit  häufiger,  als  Betriebsstörung 
herrschte,  und  wenn  man  jonges,  schwach  saures  Lab  benutzte,  welches 
zwar  „den  Lochansatz  beförderte",  bei  gleichzeitig  vorhandener  fehler- 
hafter Disposition  der  Milch  aber  Blähungserscheinungen  veranlaTste. 
(Schweizer  landw.  Centralbl.)  Leichmann. 

Burii  (698)  trägt  nach  den  neueren  Arbeiten  von  v.  Fbbüdbnreigh 
und  0.  Jensen  kein  Bedenken  mehr,  die  Umbildung  des  Parakase'ins  in 
lösliche  Stoffe  bei  der  Eeifung  der  Emmenthalerkäse  nicht  sowohl  den  in 
der  Milch  präformierten  oder  mit  dem  Lab  zugeführten  Enzymen,  als  dem 
Einflösse  von  Bakterien,  Milchsäurelangstäbchen  und  gelatineverflüssigen- 
den  Kokken  zuzuschreiben,  während  er  die  Ursache  der  Aroma-  und  Augen- 
bildung  eher  in  der  noch  problematischen  Einwirkung  gewisser,  schwierig 
zu  züchtender  Anaerobien  sucht.  Bac.  nobilis  Adahbtz  und  Bac.  bernensis 
BüBBi^  kämen  nur  vereinzelt  als  Sporengebilde  im  Käse  vor,  ohne  sich  zu 
vermehren;  ei'steren  habe  er  einmal  in  einer  Käserinde  aufgefunden,  bei 
10  anderen  Proben  aber  vermifst,  und  die  Behauptung  von  Adametz,  es 
reiften  die  Emmenthalerkäse  von  aufsen  herein,  sei  nach  dem  Augenschein 
und  nach  dem,  was  wir  über  den  Umbildungsvorgang  in  den  verschiedenen 


^)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  318ff. 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  277,  No.  588. 
KochB  Jahresbericht  XIV.  28 
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Regionen  der  Käsemaase  wüTsten^  jedenfalls  eine  irrige.  —  Durch  bak- 
teriologische Forschung  sind  einigermafsen  die  Quellen  aufgedeckt ,  aus 
denen  schädliche  Bakterien,  z.  B.  Blähungserreger,  in  die  Käsemasse  her- 
einkommen und  da  man  die  Milch  nicht  pasteurisieren  kann,  ohne  ihre 
Tauglichkeit  zur  Käserei  schwer  zu  beeinträchtigen,  so  ist  kein  andrer 
Eat,  als  diese  Einflüsse  womöglich  abzulenken.  Hierzu  aber  mflfsten  Milch- 
produzenten und  Käser  zusammenwirken,  jene  durch  Beinlichkeit  und  Be- 
achtung des  Gesundheitszustandes  der  Kühe,  namentlich  der  Euterinfek- 
tionen, diese  vermöge  Gärprobe  und  bedächtiger  Zubereitung  des  Labes; 
letzteres  um  so  mehr,  als  durch  gutes  Naturlab  eben  jene  willkommenen, 
der  Reifung  förderlichen,  den  Schädigern  feindlichen  Milchsäurelangstäb- 
chen dem  Käsebruche  in  Menge  zugeführt  werden.  Da  der  zur  Labbereit- 
ung dienende  Sauer,  von  dem  sie  eigentlich  herkommen,  bisweilen  mifsrät, 
sollte  eine  der  Praxis  gewidmete  Forschung  es  sich  zur  Aufgabe  machen, 
die  Sauerbereitung  auf  die  Grundlage  der  Reinzuchtmethode  zu  erheben 
und  noch  aufserdem  bedeutende  Reinkulturen  herbeizuschaffen,  die  man 
der  zur  Käserei  bestimmten  Milch  beigeben  könnte.  Leichmann, 

Nach  Harding  (788)  gerannen  unter  der  Labwirkung  bei  übrigens 
gleichen,  Monbads  Verfahren  der  Labprobe  angemessenen  Bedingungen, 
je  100  ccm  einer  und  derselben  frischen  Milch 

bei  Zusatz  von  0  2,5  5  7,5  10  12,5  ccm  Lösung  von  2,5  ccm  Milch- 
nach  Sekunden  225  122  78  63  47  43.  —  säure  in  100  ccm  H^O. 

Um  den  EinfluTs  der  Säure  auf  die  Löslichkeit  des  ParakaseXns  zu 
demonstrieren,  bereitete  Verf.  unter  Zugabe  von  Äther  einen  Käsebmch, 
der  von  Molke  befreit  und  mehrfach  mit  warmem  Wasser  gewaschen,  0,8  ^/q 
Zucker  enthielt  (ob  im  getrockneten  Zustande,  ist  nicht  gesagt),  sterilisierte 
je  25  g  dieses  Präparats,  die  einen  Gehalt  von  922  mg  N,  davon  etwa  4  ^/q 
in  5proz.  Na  Cl- Wasser  löslich,  repräsentierten,  mit  50  ccm  H^O  bei  120^  C. 
binnen  10  Minuten,  beschickte  die  Proben  A  mit  je  0,5,  1, 1,5,  2  ccm  reiner 
Milchsäure,  andere,  B,  mit  0,5  g  oder  1  g  Milchzucker,  impfte  B  sowie  eine 
dritte  Reihe  C  mit  Reinkultur  einer  Form  des  Bact  lactis  aörogenes  und 
bestimmte  nach  kürzerer  oder  längerer  Pause  deren  Gehalt  an  solchen 
N-Verbindungen,  die  zwar  in  H^O  unlöslich,  aber  in  5proz.  NaCl-Wasser 
löslich  waren.  Ausgedrückt  in  Prozenten  des  Gesamtstickstofl^^alts  er- 
mittelte er,  teils  bei  je  2  gleichartigen  und  gleichzeitig  analysierten  Proben 


vom  21.  Febr. 

A0,5 

AI 

Al,5 

A2 

B0,5 

HI 

C 

am  10.  März 

23,31 

20,60 

.   24.     , 

44,72 

1,62 

40,65 

28,46 

9,76 

7,32 

8,52 

4,07 

,    22.  Mai 

2,17 

2,16 

20,87 

17,89 

3,52 

3,25 

2,71 

2,98 

,    15.  Aug. 

2,98 

1,95 

8,94 

8,94 

3,25 

8,52 

2,98 

2,71 

^)  EocHS  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p. 
No.  690. 


6,  No.  565 ;  Bd.  11, 1900,  p.  355 
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Der  Grad  der  Löslichkeit  hielt  gleichen  Schritt  mit  der  Menge  einer 
sich  bildenden  Parakase][n-Sänreyerbindnng,  welche  von  v.  Sltke  and 
Habt  als  Monolaktat  bezeichnet  wurde  ^.  Ein  ÜberschoTs  an  gänre  (1  ccm, 
oben)  führt  znr  Bildung  des  Dilaktats  nnd  eines  harten ,  zur  praktischen 
Käserei  nntanglichen  Bmches  ^  Bei  B  wnrde  die  Sänre  dnrch  den  EinflnTs 
des  Bact.  aSrogenes  ans  dem  zugegebenen  Milchzucker,  bei  1  g  des  letzteren 
auf  25  g  Parakaseln  bereits  in  allzu  reichlicher  Menge ,  hervorgebracht, 
(jewöhnlicher,  frischer  Käsebruch,  bei  welchem  die  abfliefsende  Molke  nach 
Habt  einen  Gehalt  an  4,75  ^/q  Milchzucker  aufwies,  enthielt  ungefähr  5  ^/q, 
etwas  später,  da  der  Käse  unter  die  Presse  kam  und  eine  Molke  von  nur 
mehr  1,83%  Milchzuckergehalt  hergab,  31,7 ®/o,  eine  Woche  nach  der 
Herstellung  des  Käses  50-75 ^/q  (im  gleichen  Sinne  wie  oben),  in  Salz- 
wasser lösliches  Parakasel'nmonolaktat. 

Aufserdem  hat  aber  die  Säure  indirekt  einen  beträchtlichen  Einflufs 
auf  die  Bildung  H^O-löslicher  N -Verbindungen,  indem  sie  die  Wirkung  des 
im  Lab  enthaltenen  Pepsins  befördert,  wie  folgender  Versuch  zeigt,  bei 
welchem  Milch  auf  95®  C.  erhitzt,  nach  Zusatz  von  2-3  ®/o  Chloroform  und 
etwas  CaCl^  verkäst,  und  einem  Teil,  A,  des  frischen  Käses  0,2  ®/o  Milch- 
säure tropfen  weis  einverleibt  wurde.  Diese  Käse  ergaben,  als  Prozente 
ihres  Gesamt-N-Gehaltes, 


N, 
löslich  in 


A 

frisch 


3 


nach  Monaten 
6     I     9     I    12 


B 

frisch 


nach  Monaten 
3         6         9        12 


NaCl  +  HgO  26,62  28,52    19,06 1  19,94   11,97    2,90    3,12    3,03    2,47    3,46 
H,0  5,40  11,66    18,90   17,17    18,50    8,07    5,78    8,81    5,99    6,41 

Die  Beteiligung  der  bei  diesen  Versuchen  ausgeschalteten  genuinen 
Milchenzyme  an  der  Käsereifung  soll  in  einer  nachfolgenden  Publikation 
behandelt  werden.  Hierbei  wird  auch  die  Frage  der  Entstehung  des  Käse- 
aromas  und  der  EinflulB  peptonisierender  Bakterien  zu  erörtern  sein,  welche 
letztere  nach  des  Verf.s  und  Nicholsons  Ermittelungen  in  gewöhnlichem 
Cheddarkäse  niemals  fehlen  und  durchschnittlich  etwa  in  nachstehender 
Menge  unter  den  übrigens  weit  vorherrschenden  Milchsäurebakterien  ge- 
fanden wurden.  Zahl  der  Keime  in  je  1  g  der 


2 

4 

6 

21 

80 

49 

57 

62 

79  Tage  alten  Käse 

18Vr 
1200 

19- 
920* 

17V.- 
840* 

13- 

4100 

19  V.- 
18250 

3V4- 
9500 

8- 
2000 

2000 

Million  insgesamt; 

0  Gelatine  verflüssigend 

*  nach  Erhitzung  der  Käsemasse  auf  65<^  C.  —  Am  62.  Tage  waren  ins- 
gesamt 60300,  am  79.  24500.  Leichmann, 


>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  484,  No.  896. 
*)  Über  die  Einwirkung  von  Enzymen  auf  Dilaktat  siehe  Referat  v.  Sltxs, 
Habdivo  und  Habt  in  Abschnitt  Enzyme. 

23» 
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T.  Freadenreich  (759)  ist  jetzt  in  der  Lage,  einzelne  Arten  der 
Milchsäorebakterien  genauer  als  solche  zu  bezeichnen;  die  die  Käsereifnng 
befördern^;  and  er  meint,  man  werde  bei  Znsatz  dieser  Kulturen  zur  Schotte 
künftig  sich  vielleicht  der  Labtabletten  in  der  Emmenthalerkäserei  be- 
dienen können*.  Leichmann, 

Als  T.  Frendenreich  und  Thoni  (761)  neuerdings  im  März  und 
April  von  den  15  Kühen  der  bemischen  Anstalt  je  einige  ccm  Milch  aus  den 
einzelnen  Zitzen,  nach  sorgfältigem  Abwaschen  mit  sterilem  Wasser, 
Trocknen  mit  sterilen  Tüchern,  Fortmelken  der  ersten  Züge,  in  sterile  Be- 
agensgläser  entnahmen  und  teils  mit  je  1  Tropfen  (=  ^/^q  ccm)  Qelatine- 
platten,  teils  durch  Impfstiche  Molkenagar  infizierten,  beobachteten  sie  bei 
den  einzelnen  Proben  oft  weniger  als  100,  100-1000,  selten  mehr,  i.  max. 
4060,  vielfach  auch  gar  keine  Keime  in  je  1  ccm,  bei  einer  und  derselben 
Kuh  zu  verschiedenen  Zeiten  und  bei  den  verschiedenen  Zitzen  gleichzeitig 
oft  sehi*  beträchtliche  Unterschiede.  Die  vorkommenden  Arten  waren  bei- 
nahe überall  die  gleichen,  nämlich  weit  vorwaltend  jene  verflüssigenden  und 
nicht  verflüssigenden  Kokken,  letztere  anscheinend  die  meisten,  seltener  ein 
nicht  verflüssigendes  Kurzstäbchen,  die  alle  schon  in  den  Drüsenkanälen 
des  gesunden  Euters  mehr  oder  weniger  regelmäfsig  vorhanden  sind,  aus- 
nahmsweise Bac.  fluorescens  liquefaciens  und  Bac.  mycoides;  typische 
Milchsäurebakterien  fehlten  wiederum  gänzlich. 

Hatte  V.  Freudenbeich  sich  bei  Mheren  Arbeiten'  vergewissert, 
dafs  Käse  aus  solcher  aseptisch  ermolkenen  Milch,  welche  eben  die  ge- 
nannte Bakterienflora  hegte,  durchaus  keinerlei  Eeifungserscheinungen 
darboten,  so  glaubte  er  zur  Bestätigung  nunmehr  gröfsere  Mengen  der  ein- 
zelnen reingezüchteten  Spezies  anwenden  zu  müssen,  bereitete  also  mit 
Thöni  genau  in  derselben  Weise  mehrere  Versuchskäse,  unter  Benützung 
HANSBNScher  Labtabletten,  impfte^  je  2  mit  je  30  ccm  Bouillonkultur  eines 
und  desselben  Bakterienstammes  und  prüfte  nach  7  Tagen  abgeschnittene 
Stückchen,  die  ganzen  Käse  nach  5-6  Monaten  bakteriologisch,  letzere  auch 
chemisch  nach  herkömmlicher  Methode.  Das  Ergebnis,  in  einem  tabellarischen 
Protokoll  dargestellt,  war  in  der  Tat  dasselbe,  das  die  inflzierten  Käse  eben- 
sowenig reiften^  als  die  beiden  ungeimpften,  welche  man  zur  Kontrolle  zu 
bereiten  nicht  versäumt  hatte.  Mehrere  Käse,  bei  denen  sich  eine  spontane 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  429,  No.  723. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  342,  No.  556. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  429,  No.  723. 

^)  Die  ungeimpfte  im  Käsekessel  befindliche  Milch  enthielt  darchschnittlich 
104  Keime  jener  verflüssigenden  und  nicht  verflüssigenden  Kokken  in  je  1  ccm, 
also  noch  weniger  wie  bei  den  früheren  Versuchen. 

B)  Auf  die  Bemerkungen  .wenig',,,  etwas  gereift",  die  mehrfach  vorkommen, 
scheinen  Yerff.  selbst  wenig  Wert  zu  legen. 


Milchsäuregärungen  usw.  357 

Entwicklung  des  Bac.  lactis  acidi  einstellte,  erwiesen  sich  von  den  anderen 
nicht  verschieden.  Ausgeschlossen  waren  bei  diesen  Versuchen  sowohl  jene 
nicht  verflüssigenden  Kokken,  die  mit  Babthels  ^  Micrococcns  A.  oder  Micro- 
coccns  candicans  Flügge  sehr  nahe  verwandt  zn  sein  schienen,  als  auch 
das  erwähnte,  nicht  verflüssigende  Bakterium,  weil  selbige  in  gewöhnlichen 
reifenden  Käsen  nicht  beobachtet  worden  sind.  Die  zur  Impfung  obiger 
Käse  benutzten  verflüssigenden  Kokkenstämme  teilen  Verff.  in  4  Typen  und 
mehrere  Varietäten  und  beschreiben  sie  etwa  wie  folgt:* 

I,  yar.  a,  1-1,6^  im  Durchmesser.  Gelatineplatte:  Kolonie  nind,  gelb- 
lich, nach  5  Tagen  Va"!  i^™  i°^  Durchmesser,  nach  1-2  Tagen  verflüssigend. 
Zeri%llt  in  weiTse  Flöckchen;  nachmals,  bei  späteren  Generationen,  oft  erst  nach 
8  Tagen  schwache  Verflüssigung,  Einsinken  der  nicht  verfallenden  Kolonien. 
Stichknltur:  nach  2  Tagen  Verflässigungsteller,  mäfsiger  Belag  einsinkend, 
oben  Ring,  gelbliche  Flöckchen  schwebend.  Agarstrichkultur:  weifsgelb, 
Fettglanz,  scharfer  ümrifs,  fein  gelappt,  Kondenswasser  trüb,  Bodensatz;  auf 
Milchagar'  mehr  hellgelb  und  ausgebreitet.  Kartoffelkultur:  mattglänzend, 
gelb,  dick,  fein  gelappt,  Unterlage  rings  dunkel.  Milch:  aufser  schlechtem 
Geschmack  keine  Veränderung.  Milchzuckerbouillonkultur:  klar,  gelb- 
liches Sediment,  beim  Schütteln  wolkig. 

I,  var.  b,  1,4-1,8  ^,  oft  paarweise,  gonokokkenähnlich ;  Gelatine- 
platte: Kolonie  rund,  hellgelb,  nach  5  Tagen  ^/s-2  mm  im  Durchmesser,  nach 
3-4  Tagen  Verflüssigungsteller,  Einsinken,  erst  spät  Zerfall  in  Fetzen,  Gelatine 
schwach  fadenziehend;  nachmals  keine  Verflüssigung.  Stichkultur:  im 
ganzen  Kanal  Kömchen,  Verflüssigung,  Teller  später  Zylinder,  trüb,  hellgrau; 
nachmals  nur  Teller,  orangegiBlb,  glänzend.  Agarstrichkultur:  bräunlich- 
gelb, Fettglanz,  wenig  erhaben,  Kondenswasser  trüb;  bei  Milchagar  glänzend 
hellgelb,  Rand  wellig,  gelappt.  Kartoffelkultur:  kein  Wachstum.  Milch: 
keine  Veränderung.  Milchzuckerbouillonkultur:  diffuse  Trübung,  gelbes 
Sediment,  bei  Schütteln  Fäden. 

n,  var.  a,  ca.  1  /u.  Gelatineplatte:  Kolonie  rund,  weifs,  fettglänzend, 
homogen,  nach  2  Tagen  verflüssigend,  Rand  hell,  glatt,  später  gelappt,  Mitte 
dunkel,  nach  5  Tagen  V2-1  i^i^  i'^  Durchmesser,  löst  sich  in  Flöckchen;  nach- 
mals kaum  Verflüssigung.  Stichkultur:  breiter  gelappter  Belag,  im  ganzen 
Kanal  Kömchen,  nach  2  Tagen  Verflüssigung,  Sack,  Trichter,  trüb,  weifsgrau, 
Bodensatz.  Agarstrichkultur:  weirs,  mattglänzend,  fein  gelappt,  wenig  er- 
haben, Kondenswasser  trüb,  bei  Milchagar  ähnlich,  Fettglanz.  Kartoffel- 
kultur: grau  bis  weifs,  dick,  mattglänzend,  Rand  wellig, ünterlagerings dunkel. 
Milch:  bei  37®  nach  20-80  Tagen  geronnen,  sauer.  Milchzuckerbouillon- 
kultur: Trübung  schwach,  später  stark  diffus. 

II,  var.  b,  0,8-1,4 /u,  bisweilen  abgeplattet.  Gelatineplatte:  Kolonie 
rund,  weils,  glatter  Rand,  nach  5  Tagen  1-2  mm  im  Durchmesser,  bald  starke 
Verflüssigung,  Teller,  Sediment.  Stichkultnr:  im  Kanal  nach  1  Tage  dünnte 
Band,  Belag  nicht  rund,  nach  2  Tagen  Verflüssigung,  Sack,  Zylinder,  trüb,  flockig, 
grau  weifs.    Agarstrichkultur:   mattglänzend,  gebuchtet,  wenig  erhaben, 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  368,  No.  664. 
')  Einzelne  schienen  mit  gewissen  von  Guillbbbau  beschriebenen  Arten 
identisch  zu  sein.   (Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz,  1890,  p.  27.) 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  11,  No.  36. 
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KondeoBwasser  klar,  Sediment;  bei  Milchagar  dünn,  wei&lich,  wenig  verbreitet, 
rings  schwache  Aufhellung.  Eartoffelkultur:  grau,  dick,  rings  dunkel. 
Milch :  nach  einigen  Tagen  geronnen,  später  peptonisiert,  hellrot,  leicht  alkalisch. 
Milchzuckerbouillonkultur:  Trübung  stark,  diffus,  Sediment,  beim 
Schütteln  F&den,  gleichm&fsige  Verteilung. 

II,  var.  c,  0,8-1  /u.  rund.  Gelatineplatte:  Kolonie  rund,  weiXsgelb, 
nach  5  Tagen  bis  '/^  mm  im  Durchmesser,  bald  einsinkend,  Teller,  stark  ver- 
flüssigend. Stichkultur:  Band  durch  den  ganzen  Kanal,  nach  2  Tagen  Ver- 
flüssigung, Teller,  Trichter,  Zerfall,  trüb,  weifsgrau,  Gelatine  schwach  faden- 
ziehend. Agarstrichkultur:  grauweüs,  Fettglanz,  Rand  glatt,  Kondonswasser 
klar,  Sediment,  bei  Milchagar  mehr  weifs,  gezackt.  Kartoffelkultur:  grau, 
dick,  Fettglanz,  Unterlage  dunkel.  Milch:  spät  lockeres  Gerinnsel,  grau  weifs 
bis  gelblich  rot,  trübe  Molke,  amphoter,  seifiger  Geschmack.  Milchzucker* 
bouillonkultur:  Trübung  schwach,  sp&ter  stark,  diffus,  Sediment  in  F&den 
aufwirbelnd. 

m,  0,4-0,6  /i,  nierenförmig,  gepaart,  Triaden  und  Tetraden.  Gelatine- 
platte: Kolonie  rund,  milchweiüs,  nach  10  Tagen  bis  */a  mm  im  Durchmesser, 
bald  verflüssigend,  Teller,  einsinkend,  zerf&llt  spät  in  Krümel-,  nachmals  weniger 
Verflüssigung.  Stichkultur:  im  Kanal  Körnchen,  nach  2-3  Tagen  Verflüssigung, 
völlig,  trüb,  weifsgrau,  später  ziemlich  klar,  fadenziehend,  Sediment.  Agar- 
strichkultur: kaum  sichtbar,  grauweifs,  fein  gelappt,  feucht  glänzend,  Kon- 
denswasser  trüb,  Sediment;  bei  Milchagar  ähnlich,  weifs,  rings  breite  helle  Zone. 
Kartoffelkultur:  kein  Wachstum.  Milch:  bei  87 ^  nach  24  Stunden  ge- 
ronnen, schwach,  später  stark  sauer,  nach  36  Stunden  helles  Serum.  Milch- 
zuckerbouillonkultur:  Trübung  schwach,  viel  Sediment,  mehlig,  sichgleich- 
mäfsig  verteilend. 

IV,  yar.  a,  0,6-0,8^.  Gelatineplatte:  Kolonie  rund,  gel  blich  weifs, 
nach  5Tagen  ^/,-l  mm  im  Durchmesser,  Verflüssigung  schwach,  nachS-lOTagen 
stark,  Einsinken,  später  Fetzen.  Stichkultur:im  Kanal  Körnchen,  nach  2  Tagen 
Verflüssigung,  dünner  Schlauch,  dann  Zylinder,  grauweifs,  trüb,  Sediment,  weüse 
Ktümpchen.  Agarstrichkultur:  weifsl ichgelb,  gelapppt,  in  Licht  rötlich 
durchscheinend,  Fettglanz,  Kondenswasser  klar,  weilscs  Sediment ;  bei  Milch- 
agar weifs,  rings  helle  Zone.  Kartoffelkultur:  weiis  glänzend,  fein  gelappt. 
Milch:  bei  37*^  nach  36  Stunden  fest  koaguliert,  viel  Serum,  sauer,  vorüber- 
gehend Käsegeschmack.  Milchzuckerbouillonkultur:  viel  Sediment, 
mehlig,  Klärung. 

IV,  var.  b,  1,2-1,8  /u.  Gelatineplatte:  Kolonie  rund,  gelb,  nach  5  Tagen 
Vi-^/fl  mm  im  Durchmesser,  bald  Verflüssigung,  wenig  ausgebreitet.  Einsinken. 
Stichkultur:  Faden,  Körnchen,  wenig  Belag,  erhaben,  gelblichweifs,  feucht- 
glänzend, Verflüssigung  langsam,  Schale,  Trichter,  Zylinder,  weifse  Kömchen 
schwebend,  Sediment;  nachmals  nur  Schale.  Agarstrichkultur:  graugelblich, 
saftig  glänzend,  gelappt,  Kondenswasser  trüb,  Sediment,  bei  Milchagar  rings 
Aufhellung.  Kartoffelkultur:  dünn,  weifs,  mattglänzend.  Milch:  bei  37^ 
nach  24  Stunden  geronnen.  Sonst  alles  wie  bei  var.  a. 

Die  Fennen  UI  und  IV  a  wurden  selten  und  nur  bei  wenigen  Kühen 
gefanden.  IV  b  gehört  nicht  zu  den  in  aseptisch  gemolkener  Milch  yor- 
kommenden  Arten.  Es  ist  der  in  früheren  Jahrgängen  dieses  Berichts  viel 
genannte  „verflüssigende  Micrococcus"  v.  Fbbudbnrkichs,  der  in  jungen 
Emmenthalerkäsen  reichlich  aufzutreten  pflegt,  wegen  seiner  Ähnlichkeit 
mit  den  übrigen  hier  zum  Vergleich  herangezogen.    Die  mit  demselben 
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geimpften  Käae  zeigten  allein  eine  gewisse  Reifung  im  Geschmack*,  der 
wie  bei  den  früheren  Versachen  leicht  bitter  war,  nnd  beträchtlich  mehr 
LN  als  die  übrigen  Kftse.  Alle  genannten  Mikrokokken  tingierten  sich 
leicht  nnd  erschienen  in  GnAM-Präparaten  gefärbt  Ebenso  das  beilänfig 
verglichene,  „ans  einem  gnten  Käse  isolierte^ 

Bacterium,  0,4-0,6 ^x  1,2-1,4 /*,  stumpf  oder  ragespitzt  Gelatine- 
platte: Kolonie  rund,  weiJGs,  mattglänzend,  nach  5  Tagen  Wl  ^^  ^  Durch- 
schnitt, sehr  stark  verflüssigend,  einsinkend,  teilweise  zerfallend.  Stichkultur: 
Band  im  Kanal,  nach  2-3  Tagen  Sack,  Trichter,  endlich  vGllige  Verflüssigung, 
trüb,  flockig,  wenig  Sediment.  Agarstrichkultur:  mäTsig  breit,  fein  gelappt, 
gi-auweifs,  fettglänzend,  Kondenswasser  klar,  wenig  Sediment;  bei  Milchagar 
keine  Aufhellung.  Kartoffelkultur:  dünn,  weifs,  wellig  gelappt,  mit  viel 
Verzweigungen.  Milch:  bei  87^  nach  86  Stunden  Koagulum,  in  Klümpchen 
zerMlend,  Molke  dunkelgelb,  säuerlich,  stark  bitter.  Milchzuckerbouillon- 
kultur: schwache  Trübung,  kein  Sediment 

Die  mit  ihm  geimpften  Käse,  „  wenig  gereift" ,  zeigten  bittem  schlechten 
Geschmack,  ziemlich  viel  LN  nnd  mehr  ZN  als  alle  übrigen.       Leichmann, 

Troili-Petersson  (1023).  Herrg&rdsost,  dem  Emmenthaler  Käse 
ähnlich,  kleiner,  30-35  cm  X  10-12  cm  im  Vertikalschnitt,  wird  im  Bmch 
nnter  den  Molken  15-20  Minuten  auf  45-50  ®  C.  erwärmt,  mit  den  Händen 
geformt,  2  Tage  geprefst,  5-6  Tage  in  starker  Salzlake,  danach  im  Keller 
bei  14-18  ^  später  bei  10-16  <>  C.  gehalten  nnd  nach  6-10  monatiger  Eei- 
fong  in  den  Handel  gebracht.  Verf.  untersuchte  je  eine  aseptisch  entnom- 
mene Probe  nnd  verwendete  schwach  saure  Molkepepton-  nnd  schwach 
alkalische  Fleischextraktpeptongelatine,  anfserdem  letztere  mit  Milchsänre- 
znsatz,  Milchgelatine,  Agar,  teils  mit  Zncker,  nnd  Gelatineabkochnng  in 
einem  dnrch  Digerieren  frischen  Käsebmches  mit  Kaseol*  bereiteten  Ex- 
trakt, welche  aber  keine  anderen  Resultate  als  die  zwei  erstgenannten 
Nährböden  ergaben.  Dünnschnitte  aus  1  monatigen  nnd  älteren,  gereiften 
Käsen^,  in  Photogrammen  dargestellt,  zeigten  mit  Hämatoxylin  scheckige, 
teils  gran,  teils  blaue  Färbung,  manche  sonderbaren  Mikrostrnktnren  nnd 
die  Bakterienflora  vorzugsweise  in.distinkte  Kolonien  verteilt,  die  an  den 
Wandungen  der  Augen  öfters  flach  ausgebreitet  waren.  Mehrmals  ange- 
legte Knlturplatten  in  N^-  oder  H^-Atmosphäre  nnd  sonstige  Versuche  bei 
Lnftabschlufs  gaben  keinerlei  obligat  anaörobiotische  Mikrobien.  Bei  dem 
Anreichemngsverfahren  nach  Botkin  sah  man  von  5  Käseproben  nnr  eine 
mitBnttersänregämngserregem  behaftet.  Tyrothrix  kamen  zwar  bei  Infi- 
ziemng  heifser  Milch  mit  gröfseren  Portionen  Käseanfschwemmung  mehr- 
mals znm  Vorschein,  wurden  aber  bei  guten,  reifen  und  jnngen  Käsen,  selbst 
in  emnlgierten  Proben  der  Rindenschicht,  die  man  teils  roh  anf  Nährgela- 


^)  Bei  IV  a  war  eine  Andeutung  davon  auch  zu  spQren. 
•)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  13,  1902  p.  437,  No.  795. 
*)  Die  Reifung  geht  nach  dem  Augenschein  gleichmäfsig  in  allen  Regionen 
der  Käsemasse  vor. 
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tine-,  teils  erhitzt  anf  Agarplatten  anssäete,  gftnzlich  vermilkt.  Nicht 
mangelte  es  dagegen  an  sporenlosen  verflüssigenden  Stähchen  nnd  Kokken. 
In  dem  jüngsten ,  2tägigen  Käse  zählte  man  deren  anf  Molkegelatine 
18000000;  anf  Nährgelatine  33000000,  insgesamt  aher  je  700000000 
nnd  1500000000  Keime  in  1  Gramm  desselben.  Welcher  Art  besonders 
diese  letzteren,  anf  der  Nährgelatine  in  so  grofser  Überzahl  erscheinenden 
Arten  gewesen,  ist  nicht  mitgeteilt.  Bei  einem  anderen,  lOtägigen  Käse 
Würden  für  je  1  g  in  den  inneren  Partien  8000000,  in  den  äufseren 
5000000  verflüssigende  nnd  im  Ganzen  je  720000000  nnd  545000000 
Keime,  beides  mittels  Molkegelatineplattenknltoren,  festgestellt,  bei  einem 
2'/^  Monate  alten  Käse  nach  derselben  Reihenfolge  je  500000,  1 200000, 
700000000,  432000000.  Manche  Zahlen  denten  anfeine  Abnahme  der 
Keime,  mit  zunehmendem  Alter  der  Käse,  selbst  schon  nach  den  ersten 
Wochen  oder  Tagen.  Fast  immer  zeigte  sich  wie  oben  die  Menge  der  ver- 
flüssigenden Keime  anf  der  Nährgelatine  erheblich  gröfser  als  anf  der 
Molkegelatine,  z.  B.  bei  einem  2  monatigen  Käse  11000000 : 0,  bei  einem 
4monatigen  8000000  :  2000000,  indessen  die  Gesamtmenge  der  anf 
Molkegelatine  erwachsenen  Kolonien  je  220000000  nnd  113000000 
betmg. 

Von  verflüssigenden  Bakterien  kam  am  hänfigsten  Staphylococcns  30 
vor,  an  v.  Fbeüdenbeioh  nnd  Thönis  weiTse  Kokken,  Typus  II,  var.  b^, 
demnächst  Staphylococcns  32,  an  deren  gelbe  Kokken,  Typns  I,  nnd  an 
GoNNB  Micrococcns  varians  lactis^  erinnernd;  Staphylococcns  31,  Ejeiüokbs 
Micrococcns  acidi  lactis  vergleichbar^,  mehrere  Varietäten,  welche  die 
Milch  teils  gelinde  säuern,  alkalisieren  oder  gar  nicht  beeinflussen.  Das 
ziemlich  häufige  verflüssigende  Stäbchen  No.  19  gehört  zu  demjenigen,  für 
welche  Verf.  eine  Gattung  Brachybacterium  (ovale  Zellen,  höchstens  doppelt 
so  lang  als  breit,  bisweilen  rund)  eingerichtet  hat;  0,6-0,8  fi  breit*,  er- 
scheint es  oft  paarweise  und  in  streptokokkenartigen  Ketten,  bildet  in 
Zuckerbouillon  Flocken,  scheidet  die  Milch  in  Koagulum  und  viel  sauer- 
bittere  Molke;  Brachybacterium  20,  dem  vorigen  ähnlich,  aber  die  Milch 
bei  alkalischer  Beaktion  koagulierend.  Seltener  waren  Bacterium  (Formen, 
die  bisweilen  länger  als  ihre  doppelte  Breite  sind)  No.  8, 9, 10  nnd  5,  Milch 
peptonisierend,  teils  koagulierend  bei  verschiedener  Reaktion.  No.  5,  Bact 
dimorphum  n.  sp.  genannt,  morphologisch  merkwürdig^,  in  Agarkultur  bei 


^)  Die  näheren  Beschreibungen  wolle  man  im  Original  (vorstehendes 
Referat)  einsehen. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  371. 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  371. 

^)  Zur  Messung  dienten  meistens  gefärbte  Trockenpräparate. 

^)  Vgl.  Beobachtungen  von  Almquist  bei  einem  Colibakterium  (Zeitschr. 
f.  Hygiene,  Bd.  15,  p.  283). 
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17^  nach  einem  Tage  fast  aasBchlieMich  Stäbchen,  0,8-1  yu  X  1,5-8-5 /i, 
nach  2  Tagen  statt  derer  kurze  Streptokokkengebilde,  auch  Eettchen,  worin 
Kokken  und  Stäbchen  abwechseln  (siehe  Photogramme;  —  die  Reinheit 
der  Eoltor  hatte  man  durch  wiederholte  Aussaat  auf  Platten  gesichert). 
Es  bildet  auf  Gelatine  sehr  grofse,  scharf  umschriebene  Eolonien,  wächst 
aSrobiotisch,  in  der  Stichkultur  wenig  am  Eanal  und  verflüssigt  allmählich 
den  gröfsten  Teil  der  Unterlage;  in  Agarstrichkultur  starker  gelber  schlei- 
miger Belag,  in  Milch  Peptonisierung  bei  alkalischer  Reaktion.  Endlich 
ein  bewegliches  Bakterium  1,  bildet  yerästelte,  Streptothrix-ähnliche  Eo- 
lonien, verliert  sein  Verflüssigungsvermögen  beim  Wachstum  auf  Molke- 
gelatine, koaguliert  die  Milch  langsam  bei  amphoterer  Beaktion. 

Die  Mehrheit  der  Eäsebakterien  (siehe  oben)  repräsentierten  nicht 
verflüssigende,  säurebildende  Formen  der  biologischen  Gruppe  des  Bact. 
lactis  acidi  Leichmann,  und  zwar  vorzugsweise  längliche  Stäbchenarten. 
So  Bact.  15,  wahrscheinlich  mit  Bac.  a  v.  F&büdbnbeich  (Bact.  casei  I 
Lbichmann  u.  Bazabewski)  identisch^.  Bact.  lö,  meistens  kürzer  und 
dünner,  sonst  nicht  verschieden  (siehe  Photogramme).  No.  18,  Bact.  cur- 
vatum  n.  sp.,  1-3,5-5  /i  X  0,5  //,  öfters  Eetten,  auch  mehr  oder  weniger 
lange  Fäden,  auf  Zuckeragar  bei  25-37^  meistens  gerade  gestreckt.  Bei 
Umpflanzung  auf  Molkegelatineplatten  entwickelten  sich  bei  Zimmerwärme 
Eolonien  von  dergestalt  gekrümmten  Stäbchen,  daüis  je  1  verbundenes  Paar 
einen  Ringbogen,  selten  einen  vollenRing  darstellte ;  wenige  andere  Eolonien 
bestanden  aus  kurzen  geraden  und  seltenen  gebogenen  Stäbchen.  Als  man 
von  ersteren  auf  Agar,  von  letzteren  abermals  auf  Gelatine  überimpfte, 
kamen  dort  vorwiegend  gerade  Stäbchen  und  Fäden,  hier  sowohl  krumme 
wie  gerade  zum  Vorschein  (siehe  Photogramme).  Bei  fortgesetzter  Um- 
pflanzung auf  Agar  gewannen  die  geraden  immer  mehr  Raum  für  sich. 
Nach  den  Eulturmerkmalen  glich  diese  Art  vollkommen  den  vorigen,  sie 
scheint  die  Milch  rascher  gesäuert  zu  haben.  Ein  viertes,  sehr  häuflges, 
durchschnittlich  1,5-5  /jl  langes  Stäbchen  dieser  Gruppe  (No.  17)  veränderte 
die  Milch  nicht.  No.  15-18  riefen  in  Zuckerbouillon  mehr  oder  weniger 
Trübung  und  meistens  auch  in  Zuckeragarkulturen  eine  Trübung  der  Unter- 
lage hervor^;  auf  gewöhnlichem  Agar  zeigten  15-17  kaum  eine  deutliche 
Entwicklung.  —  Von  Eurzstäbchen  war  No.  22  (Brachy-)  Bact.  lactis  acidi 
Leichhann  am  meisten  verbreitet^.  Von  ihm  unterscheidet  Verf.  ein  selt- 


^)  Gedeiht  auf  Nährgelatine,  obwohl  schwächer  als  auf  Molkegelaltine  (vgl. 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  307,  Anm.  2). 

•)  S.  diesen  Bericht  Ref.  No.  981. 

^)  Verf.  hat  aus  der  Lektüre  der  Abhandlung  von  Libteb,  Transact.  pathol. 
Soc.  Bd.  29,  1878,  p.  425,  die  Überzeugung  gewonnen,  dafs  dieser  Forscher  die 
nämliche  Art  schon  in  Reinkultur  besaÜs  und  in  diesem  seinem  .Bacterium 
lactis "  den  Erreger  der  freiwilligen  Milchsäuerung  richtig  erkannte.    Auch 
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neres  Brachybact  23,  wie  es  scheint,  allein  deshalby  weil  es  in  Gelatine- 
Btichknltur  eine  Andeutung  von  Oberflächenwachstum  bemerken  lieA,  ein 
anderes,  No.  25,  welches  aufserdem  durch  seine  kokkenähnliche  Erscheinung 
auffiel,  noch  andere,  und  zwar  die  Milch  nur  wenig  säuernde,  zum  Teil  von 
dünnerer  Gestalt,  so  auch  No.  24,  welches  die  Milch  nicht  veränderte. 
Femer  wird  ein  häufigeres  Brachybact.  apiculatum  n.  sp.  (No.  26)  genannt 
(siehe  Photogramm),  bisweilen  zu  länglicher  Form  neigend,  die  Milch  wieder 
kräftig  säuernd;  No.  27,  an  Streptoc.  caaei  Leichmank  u.  Bazabewbki 
erinnernd^,  vom  Verf.  doch  eher  als  ein  Stäbchen  angesprochen,  säuerte 
indessen  die  Milch  nicht,  mit  Ausnahme  eines  besonderen  Stammes,  der  bei 
23-26^  die  Koagulation  in  9  Tagen  zu  Wege  brachte.  Hieran  schlie&t 
sich  dann  noch  ein  unbezweifelter  (die  Milch  nicht  säuernder)  Streptococcus, 
No.  28,  Streptococcus  albidus  Henrici  ähnlich.  Ein  sehr  häufiger  Strepto- 
coccus, No.  29,  von  2-6,  oft  in  der  Längsrichtung  abgeplatteten  Gliedern, 
der  seltnere  Staphylococcus  33  und  Bact.  4,  0,8-1,1  /iX  1,5-6,5  /i,  gut 
in  Molkegelatine,  auf  Agar  kaum,  auf  Zuckeragar  spärlich  gedeihend,  tragen, 
abgesehen  von  einem  geringen  Oberflächenwachstum  in  der  Gelatinestich- 
knltur,  ebenfalls  die  Merkmale  der  Gruppe  des  Bact.  lactis  acidi  und  fOhren 
mehr  oder  minder  eine  Säuerung  der  MUch  herbei. 

Noch  zu  erwähnen  ist  eine  Reihe  seltnerer  nicht  verflflssigender, 
fakultativ  aSrobiotischer  säurebildender  Formen,  die  in  der  Stichkultlur 
aufser  am  Kanal  auf  seiner  ganzen  Strecke  wie  die  vorigen,  auch  an  der 
Oberfläche  mehr  oder  weniger  gut  gedeihen:  Brachybact.  21,  0,5-0,7  /i 
breit,  oft  paarweise;  Bact  14,  0,8  fi  X  1,5-5  jn]  Bact.  12,  0,7-0,8  X  1,5 
-6  fi  und  Bact.  7,  0,8-1,1  jii  X  1,5-3  ^,  die  letzteren  beiden  säuern  wenig 
und  gar  nicht. 

Ihnen  folgen  andere,  aärobiotische  Arten,  in  der  Stichkultur  vorzugs- 
weise an  der  Oberfläche  und  am  Kanal  herab  wärts  immer  weniger  gedeihend : 
Bact.  11,  0,5-0,7  ^X  1-8  yu,  bildet  aufMolkegelatine  eine  dicke  gelbliche 
Kruste,  auf  Zuckeragar  bei  20-25,  weniger  bei  84^  weiTsen  Belag,  scheidet 
Milch  bei  30^  nach  2  Tagen  in  Molke  und  Koagulum,  Säuerung  ist  nicht 
erwähnt;  Bact.  13,  0,7  yu  X  2-3  /*,  abgerundet,  einzeln  oder  in  kurzen 
Ketten,  auf  Gelatine  grauweiTser  spröder,  auf  Zuckeragar  zarter  Belag,  in 
Milch  keine  VeränderuDg;  sodann  auch  eine  bewegliche  Art,  Bact.  2,  0,5 
-0,7  yu  X  2-(selten)5  ju,  meistens  einzeln,  bewirkt  Säuerung  der  Milch. 

Der  Güterkäde  zeigt  kleinere  und  häufigere,  nach  Art  des  Emmen- 
thaler  Käses  ziemlich  gleichmäfsig  verteilte  Augen,  die  sich  eben  wie  bei 
letzterem  verhältnismälsig  spät  bilden  und  bei  Imonatigen  Käsen  gewöhn- 
lich ihre  volle  Gröfse  noch  nicht  erreicht  haben.  Was  die  Erreger  dieser 

Storch  soll  schon  1890  eine  gute  Beschreibung  gegeben  haben  (siehe  Kochs 
Jahresbericht  Bd.  8, 1892,  p.  179,  No.  315). 

M  KocHs  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  200. 
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Lochbildnng  anbetrifit,  so  sei  des  Umstandes  gedacht,  dafs  jedesmal  Gas- 
bildung zur  Erscheinung  kam,  wenn  man  sterile  Milch  unmittelbar  mit 
einer  Käseprobe  impfte  und  bebrütete,  obligate  AnaSrobien  aber  nicht  nach- 
gewiesen werden  konnten.  Im  Gange  der  üblichen  Untersuchung  gelangten 
nur  wenige  und  seltene  Gasbildner  zur  Beobachtung:  Bact.  3,  0,5-0,8  fi 
breit,  bald  oval,  bald  Iftnglich,  meistens  einzeln,  beweglich,  bildete  auf 
Molkegelatine  ziemlich  grofse  „tropfenförmige*'  Kolonien,  wuchs  in  der 
Stichknltur  längs  des  Kanals  sowohl  als  an  der  Oberfläche  und  erzeugte 
wenige,  auf  Zuckeragar  bei  87  ^  sehr  reichliche  Gasbläschen,  in  Strichkultui* 
auf  Zuckeragar  einen  dünnen  schleimigen  Belag,  in  Milch  bei  20-25^  ge- 
linde Säuerung  und  unvollständige  Gerinnung;  Bact.  6,  unbeweglich,  0,9 
-1,3  /i  X  l;5-3  fjLy  öfter  einzeln  als  paarweise,  nach  Kulturmerkmalen  dem 
vorigen  ähnlich,  aber  auf  Zuckeragar  dicken  Belag,  in  Milch  bei  23-26® 
nach  1  Tage  oder  auch  erst  binnen  2  Wochen  Säuerung  und  Gerinnung 
erzeugend.  Diese  und  andere,  die  zwar  zum  Teil  an  der  Oberfläche  kümmer- 
lich wuchsen,  die  Milch  aber  unter  Säuerung  und  Gasbildung  koagulierten, 
dürften  wohl  der  Aörogenes-Coli-Gruppe  nahestehen. 

In  allen  jungen  Käsen  kamen  vereinzelte  Hefen  vor:  Ein  untergäriger 
Saccharomyces,  oval,  Pastorianus-ähnlich,  2,5-5  /x  X  5-6,5  /i,  bildete  auf 
Gyps  Sporen  bei  25^  sowohl  als  bei  Zimmerwärme;  eine  runde  Torula, 
2,5-4(8elten)-5  fi  im  Durchmesser,  und  eine  die  Molkegelatine  bald  ver- 
flüssigende Varietät  zeigten  in  Dextrosepeptonhefewasser  bei  gutem  Wachs- 
tum keine  Gasentwicklung,  doch  gab  das  Destillat  derselben  Kulturflüssig- 
keiten Jodoformreaktion;  eine  andere,  ovale  Torula,  3-4  yuX4-5  fij  er- 
regte in  eben  dieser  Lösung  starke  Schaumbildung,  in  Würze  keine  Spur 
einer  solchen  Erscheinung.  In  Milch  brachten  alle  genannten  Arten  keinerlei 
sichtbare  Veränderung  hervor,  sie  ermangelten  der  Fähigkeit,  Laktose  an- 
zugreifen. —  Bei  Brachybact.  25,  Bact.  15,  Bact.  9  ist  eine  Aromabildung 
in  Milchkulturen  angemerkt  —  Von  Schimmelpilzen  ward  allein  Oldiuni 
lactis  in  einer  einzigen  Probe  angetroffen.  —  Behufs  Entdeckung  eigen- 
artiger Mikrobien  angelegte  Vorkultnren  in  Milch,  Käseextrakt,  Würze, 
saurer  und  alkalischer  Bouillon  scheinen  für  das  Studium  der  Käsereifungs- 
erreger belangreiche  Auüschlüsse  nicht  herbeigeführt  zu  haben. 

Ijdchmann, 

Bodella  (954)  fahndete  in  20  verschiedenen  Parmesaner-  und  10 
Emmenthalerkäsen  auf  obligat  anaörobiotische  Bakterien  \  Als  er  je  1  g 
in  sterilisierte,  noch  heifse  Milch  einbrachte  und  selbige  in  Flaschen  luft- 
dicht verschlofs,  ging  aus  allen  Proben  ohne  Ausnahme  der  unbewegliche 
Buttersäurebacillus  Sohattenfboh  und  Gbassbbboeb,  binnen  24  Stunden 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  277  oben;  Bd.  11,  1900,  p.  220, 
Anm.  1;  Bd.  9,  1898,  p.  187,  No.  429;  Bd.  8,  1897,  p.  177,  No.  368,  p.  182, 
No.  346  am  Ende;  Bd.  7,  1896,  p.  189,  No.  349. 


364  MilchB&uregärungen  usw. 

stürmische  Gärnng  erregend,  hervor.  Andrerseits  impfte  Verf.  Bouillon 
oder  Znckerhonillon  mit  0,2-0.5  g  Käse,  behrfitete  ohne  Luft  bei  37  ®  3-4 
Tage,  erwärmte  10  Minuten  auf  80^  und  säete  je  5-30  Tropfen  davon  in 
Röhrchen  mit  hoher  Agar-  oder  Gelatineschicht  Auf  diesem  Wege  ermit- 
telte er  bei  14  Parmesanerkäsen  9mal  AnaSrobionten:  5mal  eben  den  ge- 
nannten, 3mal  Bac.  putrificus  Bibnstock^,  2mal  eine  nicht  verflüssigende 
neue  Form,  die  er  anderswo  beschrieben  hat;  2  andere,  bald  absterbend, 
entzogen  sich  der  Untersuchung.  Bei  5  Proben  mit  EmmenthalerkSse  be- 
gegneten 4mal  Buttersäurebacillen,  die  erst  näher  zu  bestimmen  sind.  0. 
Jbnsek  hat  mündlich  angedeutet,  chemische  Befunde  sprächen  nicht  dafür, 
dafs  bei  der  Eeifung  des  Emmenthalerkäses  Buttersäurebakterien  einen 
erheblichen  Anteil  nehmen.  Leichmann. 

T.  Freudenreich  (760)  emulgierte  je  0,5  g  von  15  verschiedenen 
Emmenthalerkäsen  in  5  ccm  sterilem  H,0,  erwärmte  sie  5  Minuten  auf  80^ 
und  impfte  1.  je  2  und  1 0  Tropfen  davon  in  Schottenagar  behufs  AnaSrobien- 
kultur  bei  35®  nach  Bürbi;  2.  bebrütete  er  den  Rest  derselben  erhitzten 
Emulsionen  für  sich  bei  35°,  um  nach  3  Tagen  je  1  und  5  Tropfen  davon 
in  derselben  Weise  zur  Kultur  zu  verwenden:  Es  ergab  sich,  dafs  allein  in 
den  Käsen  No.  14  und  15  Sporen  von  AnaSrobien  vorhanden  waren,  die 
unter  den  Bedingungen  lediglich  des  2.  Versuchs  dazu  gelangten,  Kolonien 
von  stark  gasbüdenden  Bacillen  hervorzubringen.  Bei  den  Käsen  No.  12 
und  13  gingen  aber  unter  den  Bedingungen  des  1.  Versuchs  aas  10  Tropfen 
(=  ^I^Q  g  Käse)  je  2  fakultativ  anaSrobiotische  Tyrothrixkeime  hervor, 
die  an  der  Luft  ein  starkes  Häutchen  bildeten;  beim  2.  Versuch  kamen  in 
vielen,  und  zwar  14  verschiedenen  Käsen  zugehörigen,  Kulturgläschen  auf 
der  Oberfläche  des  Nährbodens  solche  Tyrothrixhäute  zum  Vorschein.  Als 
man  andere,  rohe,  wässerige  Emulsionen  der  genannten  Käseproben  erst 
3  Tage  bebrütete,  ehe  man  sie  wie  oben  erhitzte  und  je  1  und  5  Tropfen 
zur  Impfung  verwandte,  blieben  je  3  der  angelegten  Kulturröhrchen,  bei 
den  Käsen  No.  6,  13,  14,  steril,  einzig  und  allein  Käse  No.  2  gab  anaSro- 
biotische  Gasbildner,  während  die  übrigen  Tyrothrizvegetationen  entwickel- 
ten. Wären  besondere,  nicht  übermäfsig  stark  gasbildende,  AnaSrobien  bei 
der  Käsereifüng  wesentlich  beteiligt,  so  müfste  man  solche  reichlich  in 
jedem  Käse  vorfinden.  —  Wenige  Tropfen  erwärmter  Emulsion  eines  Käses, 
dessen  Genufs  vielen  Personen  Erbrechen  und  Diarrhoe  verursacht  hatte, 
gaben  unzählbare  Kolonien  anaSrobiotischer,  mit  Bac.  enteritidis  nicht  iden- 
tischer Buttersäurebildner.  Hunde  und  Katzen,  die  mit  Kulturen  dieser 
Spezies  in  Milch  gefüttert  wurden,  nahmen  keinen  Schaden.   Leichmann. 

van  Slyke  und  Hart  (1007)  nennen  Paranukleln  (Pseudonukle!n)* 
eine  Verbindung,  welche  aus  wässerigem  Käseextrakt  durch  Zusatz  von 

1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  431,  No.  845. 

•)  Vgl.  Jackson,  Americ.  jonm.  physiol.  1900,  Bd.  4,  p.  170. 
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0,2  •/«  HCl  bei  50-55<^  C.  vollständig  niedergescUagen,  mit  Na^COg  eine 
milchige  Lösung,  beim  Neutralisieren,  Dialysieren,  Eindampfen  der  letz- 
teren anf  starken  Alkoholznsatz  ein  Eoagolnm,  beim  Trocknen  desselben 
und  Entfetten  mit  Äther  ein  an  Mineralbestandteilen  sehr  reiches  Pulver 
gibt,  also  wie  Kasein  und  ParakaseXn  ein  starkes  Alkalibindungsvermögen 
besitzt  Mehrere  solche,  teils  aus  verschiedenen,  teils  zu  verschiedener 
Zeit  aus  denselben  Käsen  gewonnenen  und  andere,  mit  HCl  gefällten,  durch 
wiederholtes  Lösen  und  Fällen  inNa^COg  und  mit  HCl  gereinigten  Präparate 
wurden  der  Elementaranalyse  unterworfen.  Sie  zeigten  indessen,  obwohl 
man  den  sehr  verschiedenen  Aschengehalt  in  Bechnung  zog,  eine  ziemlich 
ungleiche  Zusammensetzung  und  beträchtliche  Unterschiede  von  Chttten- 
DENS  Easeündyspepton^,  einem  Produkte  der  künstlichen  Verdauung  des 
Milchkaseins  mittels  Pepsin  und  HCl.  In  welcher  Menge  dieses  Para- 
nukle'in  im  Käse  vorkommt,  soll  später  untersucht  werden^.  WEiDHAinrs 
Kaseoglutin^  erklären  Verff.  fttr  identisch  mit  dem  von  ihnen  sogenannten 
Parakaselnmonolaktat^.  Sie  beschreiben  sodann  ausftthrlich  den  Gang  einer 
Analyse,  bei  welchem  sie  in  zwei  4^/^  und  15  Monate  alten  Cheddarkäsen 
auf  nachbenannte  Stoffe  systematisch  fahndeten  und  zwar  kein  Arginin, 
aber  in  dem  erstem  Lysatin,  Histidin,  Lysin,  im  andern  Lysin  und  Put- 
rescin  ermittelten^,  Amidoverbindungen,  in  denen  sie  das  aromatische  Prin- 
zip des  Käses  zu  suchen  geneigt  sind.  Ein  dritter,  10  monatiger,  bei  13®  C. 
gereifter  g^ter  Käse,  bei  welchem  eine  500  g  betragende  Portion  mit  H^O 
in  üblicher  Weise  extrahiert,  nach  Fällung  mit  Tannin  die  filtrierte  Lösung 
destilliert,  das  Destillat  in  HCl  aufgefangen  und  mit  Pt-Chlorid  behandelt 
wurde,  gab  8,1  g  Ammonium-Pt-Chlorid.  Je  höher  die  Wärme  im  Reifungs- 
raum, um  so  mehrNHg  wird  gebildet,  wie  denn  der  genannte  15  monatige, 
bei  20®  C.  gereifte  Käse  besonders  viel  NHg  enthielt  und  vielleicht  infolge 
davon  ein  wenig  scharf,  obgleich  nicht  unangenehm  schmeckte*. 

Leichmann, 

yan  Slyke  und  Hart  (1005)  bereiteten  24  Käse  nach  Cheddarart, 

je  4  aus  einer  und  derselben  Milch,  die  mit  je  0, 1^/^,  2^/,  und  5%^'  Salz 

beschickt,  sonst  unter  sich  gleichartig  behandelt  wurden,  entnahmen  zur 

Analyse  von  jedem  einzelnen  Käse  mehrere  Proben  in  nachbezeichneten. 


1)  Sfcudiea  in  Phyeiol.  Chemie,  Yale  University,  1884-1888. 

^  Siehe  Referat  No.  1005. 

^  EooHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  433,  No.  d42. 

«)  Siebe  Referat  No.  1006. 

^)  Bei  Verwendung  von  8-10  kg  Käse  ohne  Rinde  gewann  man  erstens 
2,1  g  Lysatinsilbemitrat,  4,1  g  Histidinchlorbydrat,  5,5  g  Lysmpikrat,  zweitens 
14,3  g  Lysinpikrat  und  10  g  Tetramethylendiaminpikrat. 

*)  Der  andere  Käse  reifte  bei  18^  und  hatte  liebliches  Aroma. 

^  In  Bezug  auf  die  zur  Fabrikation  verwendete  Milchmenge. 
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nach  deren  Herstellnng  verflossenen  Zeiträumen^  und  fanden  in  den  folgenden, 
ans  den  Käsen  isolierten  und  in  entsprechender  Menge  vorhereiteten  Arten 
von  N-Verhindungen,^  indem  sie  den  Gesamt-N- Gehalt  der  Käse  =  100 
setzten,  ^/o  N^:  siehe  nebenstehende  Tabelle  p.  367. 

Die  im  Original  vollständig  angefahrten,  bei  den  einzelnen  Analysen 
ermittelten  Zahlen  sind  den  obigen,  hier  um  eine  Dezimale  gekürzten,  Durch- 
schnittszahlen im  allgemeinen  ziemlich  proportional.  Manche  Abweichungen 
erklären  sich  daraus ,  dafs  die  zu  verschiedener  Zeit  entnommenen  Proben 
nicht  in  gleich  beMedigendem  Mafse  den  durchschnittlichen  Gehalt  der  Käse 
darstellten.  Die  bei  0^  C.  gehaltenen  Käse  gaben  nach  1^/,  Monaten  in 
dem  von  Paranukleln  befreiten  Filtrate  beim  Neutralisieren  und  Erhitzen 
einen  beträchtlichen  Niederschlag,  welcher  etwa  3-4  ®/o  des  im  Eäse  ent- 
haltenen N  repräsentierte,  einen  eigenartigen,  nicht  näher  untersuchten 
Stoff,  der  nach  8  Monaten  nicht  mehr  und  in  den  übrigen  Käsen  überhaupt 
nicht  in  bemerkenswerter  Menge  nachzuweisen  war.  Mit  dieser  Erscheinung 
hing  vielleicht  eine  andere  zusammen,  dafs  nämlich  die  herkömmliche  zuerst 
geübte  Methode  der  Extraktion  des  Parakaselinmonolaktates  sich  als  unzu- 
länglich erwies.  Besser  bewährte  sich  in  der  Folge  eine  öfter  wiederholte 
Digestion  mit  NaCl-Lösung  bei  60  <^  C. 

Wie  die  Tabelle  unter  anderem  lehrt,  reiften  gröfsere  Käse  und  solche 
von  höherem  H,0-G«halt  schneller  als  kleinere,  eher  austrocknende,  oder 
an  sich  minder  feuchte  Käse.  Salz  wirkte  nicht  allein  austrocknend,  sondern 
auch  für  sich,  wie  bei  einem  besonderen,  exakten  Versuche  festgestellt  wurde, 
auf  den  Reifungsvorgang  verzögernd.  Um  den  proteolytisch-peptischen  Ein- 
flufs  der  Labextrakte  genauer  zu  erforschen,  bereitete  man  aufserdem  je 
2  Käse  mit  3  und  6  Unzen  HANBSNSchen  Labextraktes  auf  je  1000  Pfund 
Milch,  je  2  (B)  in  Parafflnbekleidung.  In  diesen,  übrigens  gleichartig  und 
wie  gewöhnlich  behandelten  Käsen  ermittelte  man  ^/^  N,  wie  oben: 


nach  Monaten 


3 


9 


12 


15 


Labmenge 


6 


8 


6      3 


6 


6 


3      6 


%  H,0  im  Käse  . 


87.5 


88,1 


35,6 


36,3  33,6 


33,5||31,8 


30,6  28,1 


30,0  26,7  26,0 


j  fljO  lö8l.  Verb. 

L  <  Amiden  .     .     , 

JNHe    .     .     .     , 


18,9 
8.4 
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23,' 
9,5 
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4  26, 


,7 
12,0 
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16,2 

2,1 


35,5 

20,0 

2,5 


38,0 

22,1 

4,1 


42,4 

24,0 
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39.148,6 
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4,51  4,3 


B.  %  H,0  im  Eäse 


88,5 


38,6  38,0 


37,6 


37,6 


86,äß6,8 


35,4  86,1 


84,5 134,4  38,2 


.S 


IfltO  lösl.  Verb. 
Amiden  .  .  . 
NH,    .    .    .    , 


18,2 
8,3 
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24,9  27,9 


83,2  31,8 


9,6 
? 


12,6 
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14,7 
2,2 


17,3 
2,2 


45,2  40,4 
26,6  28,6 


4,^ 


2,9 


48,1 
27,5 

4,61 


41,2 

28,8 

4,9 


49,9 

28,0 

5,5 


^)  Die  letzten  Proben  nach  18,  von  den  bei  21,1<^  C.  gehaltenen  Käsen  nach 
15  Monaten. 

')  Über  die  angewendeten  Methoden  siehe  Referat  No.  1006. 
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Im  allgemeinen  bemerkten  Yerff.  noch  folgendes.  Ungesalzener  E&se 
wird  leicht  bitter,  zu  stark  gesalzener  oder  gesäuerter  wird  hart  und 
brüchig,  gewinnt  wenig  Aroma.  Hohe  Wärme  befördert  Augenbildung, 
macht  den  Teig  mehlig,  hoher  Feuchtigkeitsgehalt  bedingt  eine  sehr  weiche 
Teigbeschaffenheit,  beides  ist  der  Aromabildung  nicht  gfinstig.  Viel  Lab- 
extrakt schadet  ebenfalls.  Vorzugsweise  gut  geraten  langsam  reifende 
Eäse^  Leichmann. 

Nach  Mac  Kay  (868)  hatte  5tägige  Einwirkung  einer  Wärme  von 
82  ^  bei  jungen,  angemessen  säuerlichen  Käsen  eine  Beeinträchtigung  des 
Aromas  nicht  zur  Folge,  wenn  nachher  eine  Eeifüngstemperatur  von  15  ^ 
welche  gedeihlicher  als  18®  ist,  eingehalten  ward.  Als  vorteilhaft  erwies 
sich  in  trockenen  Räumen  Anfeuchtung  durch  nasse  Fichtenspähne,  bei 
dumpfer  Luft  Desinfektion  mit  Formaldehydgas.  Ein  längerer  Eisenbahn- 
transport, behufs  Benützung  von  Beifüngszentralen,  schadete  Jungen  Käsen 
nicht.  Leichmann, 

Als  Harcourt  (787)  an  einzelnen  Tagen  der  Monate  April  bis  August 
je  2  Käse  aus  derselben  Milch  nach  Cheddarart  bereitete,  den  einen  bei 
3,3-4,4®,  den  andern  bei  18,3®  C.  hielt  und  die  Zunahme  ihres  Gehalts  an 
löslichen  N- Verbindungen  analytisch  verfolgte,  zeigte  es  sich,  dafs  die  letz- 
teren in  1  Monat  um  ebensoviel  als  die  ersteren  in  4  Monaten,  die  Sommer- 
käse eher  als  die  April-Maikäse  reiften,  und  als  im  August  die  Plätze  der 
2  Aprilkäse  gewechselt  wurden,  dafs  der  aus  dem  kalten  Raum  sehr  schnell 
nachreifte,  der  andre  nicht  ebenmäfsig  zurückblieb,  beide  im  6.  Monat  eine 
Abnahme  ihres  Gehaltes  an  löslicher  N.Substanz  erlitten.      Leichmann, 

Balicocky  Bussel,  Yivlan  und  Baer  (662-665)  fanden  bei  er- 
neuten, in  gröfserem  Umfange  ausgeführten  Untersuchungen  ihre  früheren 
Beobachtungen  vollkommen  bestätigt^.  Unfehlbar  reiften  Cheddarkäse  bei 
2-10^  C,  um  so  eher  zwar,  je  höher  die  Wärme  innerhalb"  dieser  Grenzen, 
doch  allemal  durchaus  gut  und  fast  ohne  Ausnahme  besser  als  andere  gleich- 
artig hergestellte,  aber  bei  15,5^0.  gehaltene  Käse,  in  einem  solchen  Malse, 
dafs  die  vermehrten  Produktionskosten  reichlich  aufgewogen  wurden.  In- 
dessen bemerkte  man,  dafs  selbige  kalt  ausgereiften  Käse  an  Wohlgeschmack 
noch  gewannen,  wenn  man  ihnen  nun  ein  wenig  Wärme  vergönnte.  Doch 
muTste  dieser  Wechsel  behutsam  geschehen,  und  durften  die  Käse  nicht 
wärmer  als  15,5^  C.  werden,  noch  allzu  lange  dieser  Gunst  geniefsen.  Wer 

^)  Bezüglich  der  in  den  Tabellen  erwähnten  Behandlung  einzelner  Käse 
mit  Paraffin  sei  angemerkt,  dafs  nach  Dbckeb,  J.  W.,  Versuche,  Cheddark&Be 
mitParafßn  zu  Überziehn  (Arb.  d.  landw.  Versuchsstation  zu  Madison,  Wiskonsin 
ü.  S.  A.,  Molkereiztg.  Berlin  1900,  Bd.  10,  p.  258)  eben  dadurch  zwarScbimmel- 
bildung  verhütet,  aber  die  Reifung  stark  beeinträchtigt  ward.  (Vgl.  Eoces 
Jahresbericht  Bd.  12,  1901.  p.  479,  No  999;  Bd.  11,  1900,  p.  225,  No.  480.) 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  297,  No.  511.  Vergl.  auch  Bd.  13, 
1902,  p.  434,  No.  724,  p.  435,  No.  698  und  diesen  Bericht  nachstehende  Referate. 
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den  jungen  Machen  Käsen  ein  kurzes  laueres  Luftbad  als  eine  erste  An- 
regung zubereiten  will,  bedenke,  dafs  solches  übel  am  Platze,  wofern  die 
Milch,  die  er  verkäste,  nicht  von  ausgezeichneter  Güte  war.  Gegen  eine 
sehr  reichliche  Labung  beim  Käsen  ist  dann  am  wenigsten  einzuwenden, 
wenn  man  hernach  eine  Reifungstemperatur  von  0-4,5  ®C.  walten  läfst;  man 
gewinnt  so,  z.  B.  bei  9  Unzen  Lab  auf  100  Pfand  Milch,  schon  binnen  8 
Monaten  vortreffliche,  zartere  Ware,  während  die  Käse  bei  15,5^  C.  bald 
einen  scharfen  Geschmack  bekommen  und  Lagerung  nicht  mehr  vertragen. 
Ratsamer  erscheint  es,  unter  allen  Umständen  sich  mit  6  Unzen  zu  begnügen. 
Die  in  der  früheren  Publikation  erwähnten,  in  Hinsicht  auf  die  Güte  der 
Käse  belanglosen,  weifsen  Flecke,  deren  Wesen  noch  nicht  aufgeklärt  ist, 
traten  bei  dem  Kälteregime  fast  immer  und  vorzugsweise  in  Magerkäsen 
auf,  seltener  in  stark  gelabten,  niemals  in  stark  gesalzenen  oder  in  sehr 
fetten,  z.  B.  Süfsram-Käsen,  sehr  selten  bei  beständig  heirschender  Wärme 
von  15,5  *>C.  (Milchztg.)  Leichmann, 

Harrison  und  Gonnel  (791)  suchten  bei  einer  gröfseren  Anzahl 
von  Cheddarkäsen  den  Einflufs  der  Temperatur  auf  den  Bakteriengehalt 
festzustellen.  Eine  Versuchsreihe  von  2x14  Käsen  zeigte  den  verschie- 
denen Einflufs  von  konstanter  und  wechselnder  Reifangstemperatur.  Die 
eine  Hälfte  wurde  in  einem  Zimmer  auf  der  ziemlich  konstanten  Tempe- 
ratur von  17^  C.  gehalten,  die  andere  reifte  im  gewöhnlichen  Reifungs- 
raum bei  ziemlich  wechselnder  Temperatur,  die  im  Durchschnitt  aber 
höher  war.  Die  zweite  Versuchsreihe  zeigt  den  Unterschied  zwischen 
kalter  und  gewöhnlicher  Reifung.  Von  diesen  Käsen  wurde  die  Reihe  A 
gleich  nach  dem  Pressen  in  das  Eisköhlhaus  gebracht,  in  welchem  eine 
Durchschnittstemperatur  von  3,2^  herrschte.  Die  andern  Käse  kamen 
anfangs  in  die  gewöhnlichen  Reifnngsräume.  Die  Serie  B  wurde  nach  einer 
Woche  in  das  Eishaus  gebracht,  Serie  C  nach  2  Wochen,  D  nach  3  Wochen. 
E  blieb  im  gewöhnlichen  Rerfungsraum  bei  durchschnittlich  17,5^  C.  als 
Kontrollkäse. 

Etwa  alle  zwei  Wochen  wurden  von  diesen  Käsen  Proben  genommen 
und  bakteriologisch  untersucht.  Eine  gewogene  Käsemenge  wurde  mit  ge- 
glühtem Sand  oder  grobkörnigem  sterilem  Zucker  zerrieben,  in  bekanntem 
Verhältnis  verdünnt  und  nach  Übertragung  auf  Milchzuckergelatine  in 
PsTEi-Schalen  gegossen.  Auf  den  Platten  wurden  getrennt  gezählt  Bact. 
lactis  acidi,  gasbildende  Bakterien,  verflüssigende  Bakterien  und  indifferente. 

Das  Resultat  der  umfangreichen  Arbeit  ist  folgendes:  Der  gröfste 
Bakteriengehalt  ist  am  Anfang  vorhanden,  wenn  der  Käse  einen  Tag  alt 
ist.  Mit  dem  Alter  nimmt  der  Bakteriengehalt  allmählich  immer  mehr  ab. 
Am  langsamsten  erfolgt  dies  Absterben  in  dem  kalt  gehaltenen  Käse.  In 
naher  Beziehung  hierzu  scheint  das  Aroma  des  Käses  zu  stehen,  welches 
bei  tiefen  Temperaturen  besonders  gut  ausgebildet  wird.  In  normalem  Käse 
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sind  die  MilchBänrebakterien  praktisch  die  einzigen  Organismen.  Alle  an- 
dern tareten  an  Zahl  vollständig  zurück.  Die  MilchBänrebakterien  im  Käse 
verlieren  nach  längerer  Zeit  das  Vermögen  der  Säorebildnng  immer  mehr. 
Auch  nehmen  sie  an  Zahl  ganz  konstant  ab.  Das  Aroma  hängt  von  einem 
kaselnäpaltenden  Stoffe  ab  (vielleicht  vom  Pepsin  des  Labs),  anfserdem 
direkt  oder  indirekt  von  den  säurebildenden  Organismen.  GleichmäTsige 
tiefe  Temperatur  begünstigt  es  am  meisten.  Alle  kalt  gehaltenen  Käse 
hatten  besseres  Aroma  und  Aussehen  als  die  warm  gereiften.  Gasbildende, 
verflüssigende  und  indifferente  Bakterien  fanden  sich  öfters,  aber  nur  in 
geringer  Zahl;  sie  starben  schnell  ab.  Die  schädlichen  Bakterien  wachsen 
bei  tiefen  Temperaturen  sehr  schlecht  und  so  kann  man  Eäsefehler  durch 
kalte  Reiftmg  auch  vermeiden.  Bahn. 

Über  du  Bois  (956),  die  Bereitung  von  Käsen  aus  erhitzter  Milch 
betreffende  Angaben  siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  297, 
No.  705  und  Bd.  13,  1902,  p.  487,  No.  827.  Statt  CaCl,,  welches  die 
Käse  mitunter  ein  wenig  bitter  macht,  kann  aufser  CO,  auch  saures  Ca- 
Phosphat  als  Zusatz  dienen.  Leichmann. 

Fascetti  (750)  wiederholte  die  Versuche  von  dü  Roi  über  die  Fabri- 
kation von  Käsen  aus  pasteurisierter  Milch  nach  verschiedenen  Methoden. 
Er  fand,  dafs  die  Käse  aus  pasteurisierter  Milch  viel  langsamer  reifen  als 
die  aus  roher  Milch.  Die  besten  Käse  mit  ganz  normalen  Eigenschaften 
wurden  durch  Zufügung  von  etwas  halbreifem  Käse  zur  erhitzt  gewesenen 
Milch  erzielt.  (Revue  g4n6r.  du  lait.)  Bahn. 

Boeke  (687)  erwähnt,  dafs  auf  holländischen  Ausstellnngen  vielfach 
solche,  nach  Boekels  Methode  hergestellte  Käse  hohe  Anerkennung  ge- 
funden haben.  Leichmann. 

(1041).  Herrengutskäse,  bei  deren  Bereitung  man  je  1,  2  oder  3% 
Milchsäurebakterienkultur,  und  andere,  bei  denen  man  die  dem  Gehalt 
solcher  Zusätze  gleichen  Mengen  reiner  Milchsäure  anwandte,  gerieten  in- 
sofern ungleich,  als  letztere  einen  talgig -buttersauren  Geruch  und  Ge- 
schmack und  eine  minder  gute  Augenbildung  zeigten  ^  —  Anwendung  von 
Tyrogen  übte  „keinen  merklichen  Einflufs".  —  Das  Präparat  Caseol*  er- 
wies sich  nicht  geeignet,  die  Herstellung  von  fettem  oder  magerem  Heri*en- 
guts-  und  Goudakäse  aus  pasteurisierter  Milch  zu  begünstigen,  da  der  ge- 
wonnene Bruch  ebenso  schwierig  zu  bearbeiten  war,  wie  ohne  das  genannte, 
angeblich  zur  Festigung  solchen  Bruches  beitragende  Mittel.  (Milchztg.) 

Leichmanji. 

van  Slyke  und  Hart  (1006)  bewirken  die  Probenahme  zum  Behuf 
einer  ausführlichen  Käseanalyse  dergestalt,  dals  sie  den  Käse  an  4  oder  5 


1)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  12,  1901,  p.  296,  No.  710  und  dieser  Bericht, 
Referat  No.  1023. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  437,  No.  795. 


Milchsäureg&ruligeii  usw.  371 

in  einem  ttadloB  gelegenen  Stellen  bis  znr  Mitte  herein  anbohren,  einzelne 
Stückchen  mehr  oder  minder  weit  von  der  Rinde  abschneiden  und  mit  ein- 
ander gehörig  zerkleinern,  die  verkürzten  Zapfen  in  Paraffin  baden,  an  ihre 
Plätze  Zurückschaffen,  einstofsen  und  die  nachbleibenden  Vertiefungen  mit 
Paraffin  anfüllen,  an  einem  späteren  Termin  die  gleichen  Operationen  in 
einem  andern  Radius  ausführen  und  so  fort,  bis  der  Käse  v($llig  gereift  ist. 
Die  so  jeweilig  erbohrten  Durchschnittsproben  werden  alsbald  in  Angriff 
genommen  und  teile  zur  Bestimmung  des  gesamten  N-Gehalts,  teils  zur 
Darstellung  eines  wässerigen  Extraktes  in  früher  beschriebener  Weise^  ver- 
wendet. Auf  einem  Baumwollfilter  sammelt  man  den  in  H^O  unlöslichen 
Rückstand,  extrahiert  in  der  Kälte  mit  Sproz.  NaCl-Lösung  das  darin  ent- 
haltene Parakaselnmonolaktat^  und  ermittelt  in  einer  angemessenen  Portion 
beider  Flüssigkeiten  den  N-6ehalt.  Ein  Teil  des  wässerigen  Extraktes  gibt 
mit  HCl  die  Paranukleinfällung^,  welche  man  abfiltriert.  Das  Filtrat  wird 
neutralisiert,  erhitzt,  sofern  ein  Eoagulum  entsteht^  abermals  filtriert,  nun- 
mehr die  Ausscheidung  der  Easeosen  mittelst  H^^SO^  undZnSO^  bei  70^0. 
vorgenommen,  kalt  filtriert  und  in  den  gewonnenen  Präzipitaten  der  N-Ge- 
halt  festgestellt.  Dieselbe  oder  eine  andere  Portion  obigen  H^O-Extraktes 
dient  zur  Ermittelung  der  in  Form  von  Peptonen,  Amiden  und  NH,  gegen- 
wärtigen N-Mengen.  Den  hierfür  in  Betracht  kommenden  Methoden  widmen 
Yerff.  eine  eingehende  Erörterung,  um  sich  schliefslich  für  das  Mittel  der 
Fällung  mit  Tannin  und  NaCl  zu  entscheiden^.  Im  Filtrat  bestimmen  sie 
den  N-6ehalt  und  finden  die  Menge  der  Peptone  durch  Rechnung,  indem 
sie  die  schon  gewonnenen  Resultate  in  Anschlag  bringen.  Zur  Berechnung 
des  Gehalts  an  Amiden  verhilft  endlich  die  NH^- Bestimmung  in  einer 
2.  Portion  desselben  Filtrates.*  —  Bei  der  Analyse  von  Milch,  welche  eine 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  479,  No.  999  am  Schlüsse. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  484,  No.  896. 

^  Siehe  Referat  No.  1007.  —  Die  ehedem  geübte  Behandlung  mit  Alaun 
hat  sich  als  unznkömmlich  erwiesen. 

*)  Siehe  Referat  No.  1005. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  479,  No.  999. 

*)  Destillation  bei  Luftyerdünnung  in  Nbnokis  Apparate  gab  genau  die 
gleichen  Resultate  wie  das  gewöhnliche  Verfahren.  Destillierte  man  andrer- 
seits eine  ganze  wässerige  Käseemulsion  mit  MgO,  so  fand  man  ein  wenig  mehr 
NHg,  weil  vermutlich  eine  Spaltung  der  Eiweifsstoffe  vor  sich  ging.  (Verschie- 
dene Amide,  z.  B.  Tyrosin,  Leucin,  Histidin,  Lysin,  Arginin,  die  als  reine  Prä- 
parate in  HgO  teils  mit  MgO,  teils  mit  BaCOg  erhitzt  wurden,  gaben  vollkommen 
neutrale  Destillate.)  Die  Befürchtung,  es  möchten  andere,  bisweilen  im  Käse 
nachgewiesene  Basen,  wie  Putrescin  und  Kadaverin  in  ein  solches  Destillat  über- 
geben, bestätigte  sich  nicht,  als  man  eine  beträchtliche  Käsemenge  anwandte, 
sondern  man  erhielt  reines  NH^.  Hier  sei  nachträglich  bemerkt,  dafs  K.  Wiin)isoH 
(KooHs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.228,  No.495)  in  alten,  190tägigen  Camem- 
bert- und  Neuchatelerkäsen,  die  ermitH^Oemulgierte,  filtrierte  und  dieFUtrate 
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die  Eiweifsstoffe  berflhrende  EinwirkuDg:  von  Enzymen  oder  Mikrobien  er- 
litten hat,  wird  ein  ähnlicher  Gang  befolgt^  aniser  dafs  man  noch  vorhan- 
denes intaktes  Kasein  durch  Essigsftore  ans  der  9fach  verdünnten  Flüssig- 
keit bei  40-42^  C  abscheidet  and  auf  eine  Trennung  von  etwa  mitgefUltem 
Paranaklein  verzichtet.  Zar  Fällnng  der  Peptone  kann  nnter  Umständen, 
wenn  verhältnismälsig  wenig  Amide  und  vorwiegend  Monamide  gebildet 
sind,  Phosphorwolframsäure  mit  Vorteil  angewendet  werden.  Leichmann, 

Pathogene  Bakterien  in  Hilch  usw. 

Gaschings  (770)  Arbeit  über  die  Fäulnis  der  Milch  bietet  trotz  ihres 
grofsen  TJmfangs  gar  nichts  Neues  aufser  der  Beschreibung  des  Bac.  lacto- 
butyricus  n.  sp. 

Die  Literaturzusammenstellung  isthöchst  mangelhaft  und  oberflächlich. 

Der  Autor  isolierte  mehrere  Bakterien  und  Schimmel  in  Beinkulturen 
und  beschreibt  deren  Wachstum  auf  den  verschiedensten  Nährböden.  Er 
stellt  fest,  dafs  die  spontane  Gerinnung  der  Milch  durch  Säure  hervor- 
gerufen wird  und  nicht  durch  ein  Labferment;  er  zeigt,  dafs  die  stai'ke 
Säure  der  geronnenen  Milch  das  Wachstum  der  Fäulnisbakterien  hindert, 
dafs  die  Milch  nur  weiter  faulen  kann,  wenn  Schimmelpilze  die  Säure  wieder 
zerstören.  Noch  einige  ähnliche,  nicht  mehr  ganz  unbekannte  Tatsachen 
werden  sehr  ausführlich  erwähnt  und  bewiesen,  dann  werden  noch  Hunde 
und  Katzen  mit  Beinkultui^en  verschiedener  Milchsäure-  und  Fäulnisbakterien 
gefüttert,  jedoch  ohne  dafs  irgend  ein  Einflufs  sich  geltend  machte.  Nur 
die  Milch,  welche  anaörobiotisch  oder  durch  Bac.  mesentericus  gefault  war, 
war  fOr  dieselben  ungeniefsbar;  nach  gewaltsamem  Einflöfsen  gaben  die 
Versuchstiere  dieselbe  nach  kurzer  Zeit  wieder  von  sich.  Bahn. 

Ostertag  (912,  913)  bespricht  den  nachteiligen  Einflufs  mancher 
Futterstofle,  Arzneien,  sowie  verschiedener  Erankheitszustände  der  Kühe 
auf  die  hygienische  Beschaffenheit  der  Milch  und  betont  unter  anderm,  es 
sei  neuerdings  die  Möglichkeit  einer  Übertragung  der  Bindertuberkulose 
durch  Milchgenuifi  auf  den  Menschen  anerkannt  worden.  Bei  Mafsnahmen 
gegen  unreine  und  bakterienreiche  Milch  hüte  man  sich  indefsen  vor  über- 
triebenen Forderungen.  Man  verzichte  z.  B.  auf  regelmäfsiges  Waschen 
des  Euters  vor  dem  Melken,  das  praktisch  untunlich  und  ein  Anlafs  zu 


zuerst  für  sich,  alsdann  mit  BaCOg  destillierte,  bei  gründlichster  Prüfung  ledig- 
lich NH,  und  keinerlei  organische  flüchtige  Basen  ermittelte.  Nach  ihm  werden 
sogar  beim  Destillieren  wässeriger  Eäseemulsionen  für  sich,  und  mit  MgO  mehr 
als  mit  BaCOg,  kleine  NH,  Mengen,  zwar  nicht  aus  ParakaseL'n,  aber  aus  den 
E^O  löslichen  Eiweifszersetzungsprodukten,  abgespalten  (vergl.  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  13,  1902,  p.  483,  No.  942).  Windisch  gibt  aul^rdem  eine  ausftihr- 
liche  Zusammenstellung  der  bisher  publizierten  Mitteilungen  über  den  NHg- 
Gehalt  der  verschiedenfiten  Käsesorten.  (Vergl.  auch  Referat  No.  1007.) 
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Euterentzündnngen  sei,  und  begnüge  sich  damit,  dafs  nach  trocknemSftabern 
etwa  eine  Einreibung  mit  fettigem  Tacbe,  nämlich  znr  Befestigung  zahl- 
loser kleiner  Schmatzteilchen  an  der  Hant,  stattfinde.  Angesicht  der  ün- 
mdglichkeit,  alle  KahstäUe  za  revidieren,  müsse  man  auf  den  guten  Willen 
der  Produzenten  vertrauen.  Um  auf  diesen  aber  Einflufs  zu  gewinnen,  em- 
pfehle es  sich,  einen  ständigen  Ausschofs  für  den  Milchverkehr  zu  bestellen, 
wo  aufser  ärztlichen  und  technischen  Sachvertändigen  die  Produzenten 
selber  vertreten  wären,  und  welchem  obläge,  zur  rechten  Zeit  das  Mindest- 
mafs  durchführbarer  Beformen  zu  bezeichnen.  Eine  auszuübende  Eontrolle 
sei  im  allgemeinen  nach  dem  Muster  der  Fleischbeschau  einzurichten  und 
am  besten  den  Schlachthofslaboratorien  anheimzugeben.  Für  die  beson- 
deren Fälle  von  Tierseuchen  gebe  es  ausreichende  Gesetzesvorschriften. 

Leichmann^ 
Siedel  (994)  findet  für  Mecklenburg-Schwerin  eine  deutliche  geo- 
graphische Beziehung  des  Auftretens  der  Maul-  und  Klauenseuche  zu  den 
Torfinooren,  urteilt  auf  Grund  statistischer  Betrachtungen,  dafs  weder  die 
Zuckerfabriken  noch  die  Genossenschaftsmolkereien  in  irgend  nennenswertem 
Mafse  zur  Verbreitung  der  Seuche  beitragen,  und  bemerkt  unter  anderem 
folgendes :  „Da  aber  heutzutage  sicherlich  nur  ein  kleiner  Teil  der  Molkereien 
mit  tatsächlich  genügenden  Erhitzungsapparaten  versehen  ist,  die  vor- 
handenen Erhitzer  aufserdem  durchaus  nicht  immer  und  sachgemäfs  auch 
im  Falle  der  Seuchengefahr  benutzt  werden,  seit  Einführung  der  Erhitzer 
mit  Wärmerückgewinnung  die  Erzielung  einer  gleichmäfsigen  und  genügend 
hohen  Erhitzung  der  Milch  noch  viel  unsicherer  geworden  ist,  als  es  früher 
war,  endlich  bei  getrennter  Erhitzung  von  Rahm  und  Magermilch  die  Er- 
hitzung des  Kahmes  sicherlich  nur  sehr  selten  so  ausgeführt  wird,  dafs  die 
Buttermilch  als  von  Ansteckungsstoff  befreit  angesehen  werden  kann,  so 
geht  daraus  des  weiteren  hervor,  dafs  die  Milch  bezw.  die  gesamte  Ein- 
richtung der  gemeinsamen  Milchverarbeitung  kein  so  gefährlicher  Verbreiter 
der  fraglichen  Seuche  sein  kann,  als  man  vielfach  geneigt  ist  zu  glauben*'^. 

Leichmann. 
Bei  Bubinstelns  (967)  Versuchen,  worüber  man  die  Details  im 
Original  nachlesen  wolle,  gingen  Typhus-,  Diphtherie-,  Tuberkel-  und 
Pyocyaneusbacillen  in  roher  Buttermilch,  welche  immer  viel  Milchsäure- 
bakterien, Hefen  und  Kokken  beherbergte,  binnen  24  Stunden  zu  Grunde. 
In  derselben,   zur  Säuglingsernährung  ohne  Beeinträchtigung  des  Ge- 


^)  Siehe  auch  Sibdbl,  J.,  Tragen  die  Sammelmolkereien  zur  Verbreitung 
der  Maul-  und  KlaueDseuche  bei?  (Milchztg.  1901,  No.  4  und  5.)  Femer:  ,Die 
Maul-  und  Klauenseuche  und  die  Sammelmolkereien''  (Molkereiztg.  Berlin  1900, 
Bd.  10,  p.  284)  und  Fischer,  O.  und  H.  Stbffen,  Ein  Beitrag  zur  Milcherhitzungs- 
frage (ebenda  p.  357) ;  daselbst  auch  Mitteilungen  über  die  Benutzung  von  Kleb- 
manns Regenerativerhitzer. 
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schmacks^  präparierten,  d.  h.  mit  15-25  g  Weizenmehl  nnd  35-50  g  Rohr- 
zacker  auf  1  Liter  verrflhrten  nnd  dabei  5  Minuten  gekochten,  sodann  in 
in  sterile  Flaschen  abgefüllten  nnd  mit  Watte  verschlossenen  Buttermilch 
hielten  sie  sich  mit  Ansnahme  des  Tuberkelbacillns,  bei  welchem  aber  nnr 
eine  einzelne  Probe  in  dieser  Hinsicht  in  Betracht  kommt,  4-7  Tage  am 
Leben.  Als  man  in  der  rohen  Buttermilch  die  stets  vorhandene  beträcht- 
liche Säuremenge  mehr  oder  weniger  neutralisierte  und  sie  mit  Pyocyaneus 
infizierte,  blieb  derselbe  ebenfalls  2-4  Tage  lebensf&hig.  Indessen  konnte 
man  der  Säure  allein  den  vernichtenden  Einflufs  nicht  zuschreiben,  weil 
obige  zum  Genufs  präparierte  beinahe  ebensoviel  Säure  als  die  rohe 
Flüssigkeit  enthielt^.  Andrerseits  bot  eine  ohne  die  genannten  Zusätze 
gekochte  Buttermilch  dem  Pyocyaneus  darum  nicht  minder  günstige  Exi- 
stenzbedingungen. Geschah  die  Impfung  mit  den  verschiedenen  pathogenen 
Keimen  vor  der  Erhitzung,  so  genügte  allemal  3  minutiges  Kochen  oder 
^/^  stündiges  Erwärmen  auf  80^  C,  um  sie  vollständig  abzutöten. 

Leichmann. 

(841).  Bei  einer  zu  Woking,  Surrey,  epidemisch  aufgetretenen  und 
zum  Teil  tödlich  verlaufenen  Diphtherie -ähnlichen,  aber  nicht  gleichen 
Krankheit  wurde  ermittelt,  dafs  76  betroffene  Familien  aus  der  nämlichen 
Quelle  eine  Milch  bezogen,  in  welcher  „dieselben  Organismen,  die  sich  ge- 
wöhnlich bei  schweren  Halsentzündungen  vorfinden*',  enthalten  vraren. 
Der  Verzicht  auf  diese  Milch  hatte  bald  ein  Nachlassen  der  Epidemie  zur 
Folge.  Leichmann. 

Del6plne  (726)  fafst  viele  epidemisch  auftretende  Diarrhoeen  als 
Massenvergiftungen  oder  Masseninfektionen  auf.  Er  beschäftigte  sich  da- 
her mit  der  bakteriologischen  Untersuchung  von  Nahrungsmitteln  und  hat 
im  Laufe  mehrerer  Jahre  2500  Milchproben  auf  ihren  Keimgehalt  unter- 
sucht, auch  Meerschweinchen  subkutan  und  intraperitoneal  geimpft  zur 
Prüftmg  auf  pathogene  Bakterien.  15^/o  der  Proben  enthielten  Bac.  tnber- 
culosis,  10-20^/o  waren  mit  Bact.  coli  und  ähnlichen  Organismen  infiziert, 
häufig  waren  auch  Staphylokokken  und  Streptokokken.  Selbst  kondensierte 
Milch  enthielt  häufig  viel  Bakterien.  (Centralbl.  f.  Bakter.  I)  Bahn, 

Nach  Arlolng  (656)  hat  Lsblang  im  Sinus  galactophorus  gesunder 
Kühe  häufig  Staphylococcus  pyogenes  aureus,  Bact.  coli  communis  und 
Streptokokken  gefunden.  Leichmann. 

Ekholm  (741)  konnte  gelegentlich  einer  mehrjährigen.ausgedehnten 
Scharlachepidemie  zu  Wasa  in  Finnland  eine  kleinere  Ghuppe  gleichzeitiger 
Erkrankungen  mit  Wahrscheinlichkeit  auf  genossene  Milch  aus  einem  und 
demselben  Kuhstalle  zurückzuführen.  Leichmann, 


»)  Vgl.  diesen  Bericht  Referat  No.  1055. 

')  Merkwürdig  ist,  dafs  auch  in  diesen  gekochten  Präparaten  sehr  häufig 
lebensföhige  Kokken  und  Hefenkeime  beobachtet  worden. 
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Bei  einer  hartnäckigen  Scharlachepldemle  (977)  zn  Geiswid  wurde 
festgestellt,  dafs  die  ersten  Fälle  in  einzelnen  Kaushaltangen  vorgekommen 
waren,  welche  der  daselbst  bestehenden  Genossenschaft  Milch  lieferten,  und 
es  wnrde  daher  Pastearisierung  verfügt.  Leichmann. 

Epidemischer  Typhus  (1025, 1026, 1027)  in  Thorn  ist  von  Stbbgbb 
auf  MilchgenuTs  zurfickgefOhrt  worden.  Bei  dem  gleichen  Falle  in  Braun- 
schweig bestand  die  Wahrscheinlichkeit  eines  solchen  Zusammenhanges. 

Leichmann, 

Henle  (801).  Typhuserkrankung  in  der  Familie  eines  Milchhändlers 
gab  Anlafs  zur  Infektion  von  42  Personen^.  (Die  Milch  usw.,  siehe  Titel 
No.  879.)  Leichmann. 

Nach  Williams  (1058)  gelang  es  bei  dem  Auftreten  von  Typhus  in 
einem  Gntsbezirke  zu  Clydach  durch  Desinfektion  der  Bäume  und  der  Ab- 
fälle, durch  Verwendung  ausschliefslich  gekochten  Wassers  und  andere 
Vorsichtsmafsregeln  den  Molkereibetrieb  aufrecht  zu  erhalten.  (Zeitschr. 
f.  Fleich-  u.  Milchhygiene).  Leichmann. 

Bassenge  (674)  hat  in  der  rohen,  aus  einem  Geschäft  bezogenen, 
obwohl  keimreichen  Milch  T3rphusbacillen  niemals  aufgefunden.  In  der- 
selben, mit  je  ^/looo  ^o^^^^^  24sttindiger  Typhusbouillonkultur  infizierten 
Milch  gelang  deren  Nachweis  leicht  auf  v.  Dbiqalski-Conbadis  Lakmns- 
Milchzucker-Krystallviolett  Agar®,  wo  die  von  ihnen  gebildeten  Kolonien 
günstigenfalls  8  mm  im  Durchmesser  erreichten.  Als  man  je  ^1^-2^  Liter 
solcher  infizierten  Milch  über  verschiedenartig  angelegtem  Kfichenfeuer 
erhitzte,  trat  die  Abtötung  bei  mehr  als  70^  C.  augenblicklich  ein,  bei  59^ 
in  10,  bei  60  ^  in  5  Minuten,  aber  nicht  immer  in  3  Minuten  bei  67  ^.  Zum 
Aufwallen  kam  die  Milch  in  Blechtöpfen  leichter  als  in  Tongefäfsen,  oft 
schon  bei  wenig  über  6U  ^  C.  Mehrmals,  wenn  die  erhitzte  Flüssigkeit  noch 
lebende  Bacillen  barg,  konnten  solche  in  der  beim  Abkühlen  sich  bildenden 
Haut  nicht  ermittelt  werden^.  Bei  der  mitunter  nur  auf  57  oder  55  ^  C. 
gesteigerten  Wärme  darf  es  nicht  befremden,  wenn  die  betreffenden  Proben 
bei  langsamer  Verkühlung  öfters  eher  als  die  gleiche  rohe  Milch  der  Säuer- 
ung und  Gerinnung  anheimfielen.  Bei  dieser  Säuerung  starben  dann  die 
Bacillen  sehr  bald,  wie  sie  auch  in  Bouillon  bei  Zusatz  von  0,1-0,2  ^/^ 
Milchsäure  oder  Isobuttersäure  mehr  oder  minder  zögernd  wuchsen  und  bei 

»)  Nach  Berliner  Molkereiztg.  1900,  Bd.  10,  p.  409  wurde  bei  Typhusföllen 
in  der  Aachener  Garnison  festgestellt,  dafs  Milch  aus  einem  von  Typhus  be- 
trofienen  Hause  geliefert  worden.  Einzelne  Truppenteile,  bei  denen  Milchgenufs 
verboten  war,  blieben  verschont. 

*)  Neuerdings  vorteilhafter  aus  Pferdefleischaufgafs,  Tropon  und  S^/a^/^ 
Agar  mit  halbsoviel  Soda  als  ehedem  bereitet.  Ein  Lakmuspräparat  von  Kahl- 
BAUM  erwies  sich  vor  andern  geeignet.  Zur  Identifizierung  wurde  stets  die 
Agglutinationsprobe  herangezogen. 

8)  Siehe  Referat  No.  809,  p.  384. 
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0,3^0  ^^^  Säuren  sogar  in  kräftig  entwickelter  Eoltor,  desgleichen  bei 
starker  Einsaat  in  schon  gesäuerte  Milch  binnen  24  Stunden  zu  Grunde 
gingen.  Buttersäure  hemmte  bei  0,1  ®/o  weniger  als  Isobuttersäure,  tötete 
aber  schon  bei  0,2  ^/q.  Infizierte  Milch  im  Eisschrank  zeigte  am  5.  Tage 
0,27  ^/o  Säure  (=  Milchsäure),  flockiges  Gerinnsel  und  bei  der  Aussaat  auf 
Platten  2,  am  6.  Tage  0,36  ^/o  Säure,  starkes  Gerinnsel  und  keine  Typhus- 
kolonien. Eine  andere  solche  Milch  wurde  in  2  je  1  Liter  betragenden 
Portionen  im  Eisschrank  bewahrt  Hier  wies  der  eine  Teil  nach  24  Stunden 
Flocken,  nach  48  Stunden  starke  Gerinnung  (?),  am  10.  Tage  vereinzelte 
Bacillen,  der  zweite  Teil,  behufs  Neutralisierung  täglich  mit  je  20-30,  ins- 
gesamt bis  zum  14.  Tage,  an  welchem  die  Säuerung  erlahmte,  mit  310  com 
Normal  NaOH  vermischt,  noch  am  40.  Tage  lebende  Typhuskeime  auf.  Bei 
20-30  minutigem  Zentrifugieren  der  frischen  Milch  mit  5000  Umdrehungen 
in  1  Minute  gingen  die  allermeisten,  ja  bei  spärlicher  Infektion  anscheinend 
sämtliche  Typhusbacillen  in  den  Rahm  hinein.  Andere  Versuche,  diese 
Bacillen  in  Milch  und  saurer  Molke  auf  einen  kleineren  Baum  zu  konzen- 
trieren, z.  B.  durch  Zusatz  von  Serum  (siehe  folgendes  Referat)  oder  von 
Chemikalien  (nach  SoutrosB,  Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  42)  führten  in  solchen 
Fällen,  wo  der  Nachweis  nicht  unmittelbar  gelang,  einen  positiven  Befund 
nicht  herbei.  Leichmann. 

Brück  (965)  prüfte  das  Verhalten  des  Typhusbacillus  in  der  Weise, 
dafs  er  ihn  in  Milch  einimpfte,  einen  Teil  derselben  durch  Zentrifugieren 
entrahmte,  einen  Teil  des  Rahmes  in  der  v.  HüNEBDORFSchen  Vorrichtung 
zum  Hausgebrauch  verbutterte  und  in  bedeckten  GefUfsen  Butter  und  Butter- 
milch nebst  den  anderen  Teilen  Rahm  und  Milch  in  ungeheiztem  Räume 
aufbewahrte.  Zur  Infektion  dienten  teils  Reinkulturen,  teils  kleine  Mengen 
Dejektion  von  Typhuskrauken,  die  man  entweder  mit  Wasser  vermischte 
oder  auf  Leinwand  strich,  selbige  abwusch  und  mit  dem  Wasser  Zentrifuge 
oder  Butterfafs  ausspülte.  Allenthalben  gelang  sodann  der  Nachweis  der 
Bacillen  durch  Kultur  auf  v.  Dbioalski-Conbadis  Agar  und  Aggluti- 
nationsprobe, bei  letztbezeichneter  Art  der  Infektion  aber  lediglich  in  der 
Butter,  nicht  in  Rahm  und  Buttermilch.  Übrigens  fanden  sie  sich  in  Rahm 
und  Butter  meistens  häufiger  als  in  zagehöriger  Mager-  und  Buttermilch. 
In  Butter  vermehrten  sie  sich  gar  und  blieben  27^  in  Buttermilch  7-10 
Tage  lebensfähig.  Aus  der  Butter  gingen  öfters  dickere  Stäbchen  hervor, 
welche  Polfärbung  annahmen,  sonst  aber  ihre  Typhusnatur  nicht  verleugneten 
und  bei  erneuter  Umpflanzung  auf  Agar  dann  auch  ihre  Maske  abstreiften. 
In  einer  stark  mit  Reinkultur  infizierten  Milch  hielten  sie  sich  nachweislich 
10  Tage,  nicht  weniger  in  der  daraus  durch  Zentiifagieren  bereiteten  Sahne 
und  Magermilch.  Der  Versuch,  nach  dem  Vorgange  anderer  durch  Zusatz 
agglutinierenden  Serums  die  in  Fäces  oder  Butter  zerstreuten  Typhusbak- 
terien zu  sammeln,  hatte  keinen  entschiedenen  Erfolg.  Leichmann. 
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Obermflller  (905)  hatte  1897  nachgewiesen,  dafs  38%  der  als 
Sänglingsmllch  verkauften  Milch  Tnberkelbacillen  enthielt:  anch  Markt- 
bntter  enthielt  oft  grofse  Mengen  derselben.  Der  Nachwels  der  Bacillen 
geschah  durch  Injektion  von  Bahm  oder  Butter,  nachdem  durch  Ausschmelzen 
bei  38-40  ^  und  Zentiifugieren  das  Fett  entfernt  war,  in  Meerschweinchen. 
£meute  Versuche  bestätigen  das  Resultat;  auch  Margarine  enthält  öfters 
Tuberkelbacillen.  Verf.  empfiehlt  seine  „Zentrifngenmethode^  zum  Nach- 
weis in  zweifelhaften  Fällen.  Bahn. 

Babinowitsch  (944)  erklärte  schon  1899  nach  ihren,  gemeinschaft- 
lich mit  Eempneb  unternommenen  Beobachtungen,  dafs  die  Milch  lediglich 
auf  Tuberkulin  positiv  reagierender  Kühe  als  infektiös  zu  betrachten  sei, 
dafs  das  wichtige  Kinderemährungsmittel  also  in  Fällen,  wo  die  klinische 
Untersuchung  der  Kühe,  speziell  auf  Eutertuberkulose  versagt,  bei  beginnen- 
der und  latenter  Tuberkulose  der  Tiere  sehr  wohl  Tuberkelbacillen  ent- 
halten kann.  Weitere  Untersuchungen  überzeugten  die  Forscherin  von  der 
Eichtigkeit  ihrer  früheren  Ergebnisse,  ihre  Erklärung  wurde  unterstützt 
durch  Adami  und  Mabtin  1899,  widersprochen  durch  Ostbbtag  1899 
und  1901.  — 

Der  Satz  von  Bbhbikob  „die  Säuglingsmilch  ist  die  Hauptquelle  für 
die  Schwindsuchtsentstehung"  und  dafs  man  für  die  Ernährung  der  Kinder 
in  sehr  jugendlichem  Alter  unter  allen  Umständen  für  eine  tuberkelbacillen- 
freie  Milch  sorgen  müsse,  regte  Verf.  von  neuem  an,  die  neueren  experimen- 
tellen Arbeiten  zu  verfolgen,  zumal  wenn  dieselben  sich  mit  der  Frage  der 
Infektiosität  der  Milch  lediglich  auf  Tnberkulininjektionen  reagierender 
Kühe  befassen.  —  Die  Untersuchungen  von  MgWbenet  und  diejenigen 
von  Stenstböm  ergaben  in  dieser  Hinsicht  ein  negatives  Resultat,  anders 
aber  fielen  die  Beobachtungen  gröiseren  Umfanges  von  Gbhbmann  und 
EvANB  aus.  —  Gehbmann  allein  wies  durch  das  Mikroskop  und  durch 
Übertragung  Tuberkelbacillen  nach,  noch  interessanter  gestalteten  sich  die 
von  ihm  mit  Evans  und  einigen  Tierärzten  veranstalteten  Untersuchungen, 
denn  unter  den  41  auf  Tuberkulin  reagierenden  Kühen  befanden  sich  10, 
bei  welchen  der  Impfversuch,  sowie  in  9  von  diesen  auch  die  mikroskopische 
Prüfung  die  Infektiosität  der  Milch  feststellte.  Die  tuberkulöse  Erkrankung 
dreier  dieser  10  Kühe  war  derartig  gering,  dafs  die  Sektion  bei  einer  Kuh 
überhaupt  keine  tuberkulösen  Veränderungen,  bei  den  beiden  anderen  nur 
kleinste  tuberkulöse  Drüsenerkrankungen  aufdecken  konnte,  die  keine  klini- 
schen Symptome  verursachten.  —  Ravenel  fand  ein  ähnliches  Resultat  bei 
5  lediglich  auf  Tuberkulin  reagierenden  Kühen,  auch  diese  zeigten  bei  der 
Sektion  keine  tuberkulösen  Veränderungen. — Das  Ergebnis  der  von  Mohleb, 
einigen  Ärzten  und  Tierärzten  auf  Anregung  der  höchsten  landwirtschaft- 
lichen Behörde  der  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  unternommenen  Unter- 
suchungen, für  welche  fast  600  Meerschweinchen  als  Versuchstiere  benutzt 
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wurden,  war,  dafs  von  56  lediglich  auf  Tuberkulin  reagierenden  Enhen 
1 8  Tnberkelbacillen  mit  der  Milch  ausBchieden.  Von  diesen  1 3  Tieren  zeigten 
nur  2  und  auch  nur  am  Ende  des  Yersucbs  geringe  klinische  Erscheinungen 
der  Tuberkulose,  bei  5  traten  diese  erst  nach  Abschlufs  des  Versuchs  auf, 
während  bei  6  Kühen  vor  Schlachtung  überhaupt  keine  verdächtigen 
Symptome  nachzuweisen  waren.  Indem  zwischen  Tuberkulinii^jektion,  lUlch- 
untersuchung  und  Schlachtung  stets  eine  Zeitspanne  von  einigen  Monaten 
eingehalten  wurde,  konnte  festgestellt  werden,  dafs  die  Tuberkulinreaktion 
neben  der  klinischen  Untersuchung  zur  frühzeitigen  Erkennung  tnber- 
kuloseverdächtige  Milchkühe  von  hoher  Bedeutung  ist  Die  Untersuchungen 
MoHLEBS  zeigten  femer,  dafs  die  tuberkulöse  Erkrankung  bei  den  bacülen- 
ausscheidenden  Kühen  in  einigen  Monaten  derartige  Fortschritte  machen 
kann,  dafs  eine  Anzahl  der  Tiere  später  bereits  klinische  Erscheinungen 
zeigte  und  bei  der  wieder  einige  Monate  später  folgenden  Sektion  aus- 
gedehnte tuberkulöse  Prozesse  aufwies.  Mohleb  erbrachte  auch  den  außer- 
ordentlich wichtigen  Nachweis  und  zwar  in  9  von  13  Fällen,  dafs  die  Milch 
der  betreffenden  Kühe  wirklich  infektiös  ist,  da  sie  in  dem  Meerschweinchen- 
körper  lediglich  durch  Verfütterung  tuberkulöse  Erkrankung  erzeugte. 
Aus  den  Versuchen  geht  weiter  hervor,  dafs  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung nicht  der  V7ert  beizumessen  ist  wie  der  intraperitonealen  Ver- 
impfung  der  Milch,  wird  sie  doch  oft  sehr  in  Frage  gestellt  durch  das  Vor- 
kommen anderer  säurefester  Bacillen,  die  den  echten  Tnberkelbacillen  aufser- 
ordenüich  ähneln  und  von  welchen  sie  nur  durch  Züchtung  oder  den  Tier- 
versuch unterschieden  werden  können. 

R.  bezeichnet  das  Vorkommen  von  Tnberkelbacillen  in  der  Milch 
lediglich  reagierender  Kühe  nicht  als  eine  aufTallende  Tatsache  nach  unseren 
heutigen  Erfahrungen,  da  man  ja  schon  seit  geraumer  Zeit  weifs,  dafs 
Tuberkelbacillen  auch  im  Harn  ausgeschieden  werden.  —  Sie  fordert,  dafs 
das  Stillen  der  Kinder  schwindsüchtigen  Müttern  zu  untersagen  sei,  da 
auch  deren  Milch  analog  der  von  tuberkulösen  Kühen  als  infektiös  zu  be- 
trachten sei;  eine  Trennung  von  Mutter  und  Kind  müsse  in  solchen  Fällen 
im  Interesse  der  Gesundheit  des  Kindes  durchgeführt  werden.  —  Nach  dem 
jetzigen  wissenschaftlichen  Standpunkt  in  der  Frage  der  Milchversorgung 
durch  Kühe  müsse  trotz  der  Ansicht  R  Kochs  verlangt  werden,  dafs  zur 
Auswahl  und  ständigen  Konti*olle  der  Milchkühe  neben  der  klinischen  Unter- 
suchung auch  die  Tuberkulinprobe  herangezogen  werde  und  dafs  die  Tuberkel- 
bacillen in  der  Milch  aller  reagierenden  Kühe  durch  Pasteurisieren  vor 
Gebrauch  abgetötet  werden.  —  Sames, 

Auch  Hac  Fadyean  (862)  möchte  trotz  der  Äufserungen  Kochs 
(vorstehendes  Referat)  die  Mafsnahmen  zum  Schutze  der  menschlichen  Ge- 
sundheit gegen  Tuberkulosegefahr  von  selten  der  Kuhmilch  nicht  missen 
und  dringt  auf  Sanierung  der  Viehbestände,  weniger  auf  Pasteurisierungs- 
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gebot.  —  Billitz  (683)  dag^eg^en  bekennt  sicli  zu  Eoohs  Meinnng  und  weist 
daraufbin,  dafs  in  der  milcbviebreicben  lombardiscben  Tiefebene  bei  vor- 
waltender StallfÜttemngy  stark  verbreiteter  Perlsucht  und  herkömmlichem 
Zusammenhausen  der  Landbevölkerung  mit  den  Kühen,  Tuberkulose  unter 
diesen  Leuten  eine  sehr  viel  seltenere  Erscheinuung  als  bei  dem  Stadtvolke 
derselben  Gegend  sei^.  — Ebenso  konstatiert  (nach  Archiv  fQr  Kinderheil- 
kunde) Poore  (936)  geringe  Bedeutung  der  Kuhmilch  für  die  Tuber- 
kulosenverbreitung. Leichmann, 

(1024)  Nach  neuerem  Bericht  des  Londoner  Gesundheitsamtes  konnte 
Klein  24  von  verschiedensten  Stellen  bezogene  Milchproben  ohne  Aus- 
nahme als  fi*ei  von  Tuberkelbacillen  erklären.  Leichmann. 

Dem  Bericht  von  Müller,  Lindenau  und  Lange  ^  (896)  entnehmen 
wir  folgendes.  In  Dänemark  sind  alle  Tierärzte  verpflichtet,  bei  vorkom- 
mendem Verdacht  der  Eutertuberkulose  je  eine  Milchprobe  an  Bakgs  Labo- 
ratorium einzusenden,  wo  dieselbe  mit  4000  Touren  in  der  Minute  15-30 
Minuten  lang  zentrifiigiert  und  das  am  Boden  des  Zentrifagenröhrchens 
haftende  Sediment  mikroskopisch  untersucht  wird.  Nachweis  „charakte- 
ristischer säurefester  Stäbchen"  bedingt  die  Diagnose  „Euterperlsucht **. 
Gelangten,  was  sehr  selten  geschah,  bei  stark  betontem  Verdacht  keine 
Bacillen,  auch  bei  wiederholter  Probe  zur  Beobachtung,  so  harpunierte  man 
ein  Stückchen  Drüsengewebe,  dessen  Prüfung,  einmal  wenigstens,  positiven 
Befund  ergab.  So  wurden  in  den  Jahrgängen  1898/99-1901/02  je  737, 
1381, 1609,  2309  Proben  untersucht  und  danach  je  407,  592,  610,  584 
Schlachtungen  angeordnet.  Je  181-,  200-,  226-,  212mal  hatte  die  Milch 
ein  normales  Ansehen  und  zeigten  sich  bei  der  Sektion  oft  nur  sehr  geringe, 
selbst  dem  Kennerauge  schwer  zugängliche,  frische  Veränderungen  des 
Euters.  Seit  dem  Jahr  1900  wurden  von  den  geschlachteten  Tieren  Euter- 
stückchen zur  Kontrolle  gesandt,  wobei  die  gestellte  Diagnose,  mit  ver- 
einzelten, nach  Banos  Meinung  auf  unvorteilhafter  Probenahme  beruhen- 
den Ausnahmen,  ihre  Bestätigung  fand.  Bisweilen  ist  bei  fehlender  Euter- 
tuberkulose allgemeine,  hochgradige  Perlsucht  als  Ursache  der  Milchinfektion 
festgestellt  worden. 

Verff.  bedienten  sich  in  Ostpreufsen  eben  desselben  Verfahrens*  und. 
nebenbei  des  Tierexperiments.  Ihnen  begegnete  bei  359  Proben  nur  Imal, 
dafs  die  durch  den  Erfolg  der  Impfung  angezeigten  Bacillen  nach  Bangs 
Methode  in  derselben  Milchportion  nicht  ermittelt  wurden^  in  einem  Falle 
von  allgemeiner  Perlsucht  bei  gesundem  Euter.  Bei  anderen  1064  Milch- 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901.  p.  327,  No.  526. 
«)  KooHs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  443,  No.  834. 
^  Zum  Teil  zentrifugierten  sie  mit  2500  Umdrehungen  in  1  Minute  •Va 
Stunde  lang. 
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proben,  bei  denen  der  Tierversuch  nicht  regehnäMg  stattfand,  kam  das 
nämliche  2mal  vor,  mit  dem  unterschiede,  dais  es  sich  hier  nm  verborgene, 
schwer  erkennbare  Entertnberkulose  handelte.  Als  man  die  üntersachnng 
nach  4  Wochen  und  bei  einer  der  beiden  Kühe  abermals  nach  8  Wochen 
wiederholte,  gelang  es  ebensowenig,  die  Bacillen  in  der  Milch  sichtbar  zu 
machen,  obwohl  sie  in  harpunierten  Drüsenpröbchen  sich  leicht  der  Be- 
obachtung darboten.  Zum  Behuf  der  Tierimpfüng  hatte  man  anfangs  die 
Milch  jeder  dieser  Kühe  mit  der  übrigen,  gesunden  Milch  von  derselben 
Herde  vermischt,  eine  80  ccm  betragende  Durchschnittsprobe  zentrifugiert, 
um  den  Bodensatz  anzuwenden,  und  dennoch  tuberkulöse  Erkrankung  ein- 
treten sehen.  Zweimal  deutete  die  Milchnntersuchung  Perlsucht  an,  die  in 
dem  einen  Falle  weder  durch  klinische  Untersuchung  noch  durch  Tier- 
experiment, im  andern  mit  Mühe,  aber  doch  bestätigt  ward.  Bei  ersterem 
Vorkommnis  dürften  harmlose  säurefeste  Bakterien  im  Spiele  gewesen  sein. 
Solche  wurden  bei  80  Proben  konstatiert,  meistens  plumpe  dicke  Stäbchen, 
dergleichen  im  Kot  regelmäfsig  anzutreffen  sind,  in  12  Fällen  aber  andere, 
dem  echten  Perlsuchterreger  mikroskopisch  mehr  oder  weniger  ähnliche, 
welche  erst  beim  Tierexperiment  sicher  diagnostiziert  werden  konnten, 
bisweilen  noch  andere,  nicht  vorzüglich  säurefeste.  Sie  gelangen,  wieVerffl 
auf  Grund  besonderer  Versuche  und  mit  Bang  annehmen,  nicht  aus  der 
Drüse,  sondern  von  aufsen  und  bei  sauberer  Gewinnung  sehr  selten  in  die 
Milch.  Zahlreich  vorkommend  können  sie  allenfalls  die  Auffindung  gleich- 
zeitig vorhandener  echter  Bacillen  erschweren,  welches  vielleicht  bei  einer 
4.  Probe  zutraf,  wo  auch  allein  das  Tierexperiment  die  Entscheidung  brachte. 
Nach  diesen  viel  umfassenden  Vorbereitungen  geschieht  nunmehr  die 
praktische  Eontrolle  auf  Grund  des  mikroskopischen  Beftmdes  in  der  mit 
peinlichster  Sauberkeit  gewonnenen  Milch  ^,  und  wird  der  Tierversuch  nur 
in  zweifelhaften  Fällen  herangezogen,  namentlich  bei  betontem  klinischen 
Verdacht  und  bei  Gegenwart  tuberkelbacillenähnlicher  säurefester  Stäbchen. 
Letztere  haben,  wenn  echte  Bacillen  fehlten,  ihrerseits  eine  krankhafte 
Veränderung  niemals  herbeigeführt.  Insgesamt  sind  1551  verdächtige 
Milchproben  untersucht,  und  dabei  51  Fälle  von  Eutertuberkulose  ermittelt 
worden.  Die  Menge  der  Bacillen  in  der  Milch  war  sehr  verschieden  grofs, 
bisweilen  erschienen  80-100  in  jedem  Gesichtsfelde  des  Präparates,  meistens 
waren  sie  vereinzelt,  selten  aber  so  überaus  spärlich,  dafs  man  erst  mehrere 
Präparate  nach  ihnen  durchsuchen  mulste.  Merkwürdigerweise  haben  öfters 
die  in  Menge  vorhandenen  Bacillen  erst  nach  mehr  als  8  Wochen,  die  ver- 


^)  Auf  die  Reinigung  der  Hände  ward  besonders  geachtet,  wenn  eine 
Person  mehrere  Proben  nahm.  Stets  verwendete  man  die  dem  Euter  zuletzt 
entzogenen  Milchportionen.  Die  angefertigten  Deckglaspräparate  wurden  nicht 
entfettet. 
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einzelt  erschienenen  nnd  namentlich  die  der  mikroskopischen  üntersnchang: 
entschlüpften  schon  nach  wenigen  Tagen  charakteristische  harte  Schwellung 
in  den  Lymphdrüsen  der  Vordergliedmafsen  hei  den  snbcntan  an  der 
Schulter  geimpften  Meerschweinchen  verursacht^.  Die  Angabe  Banos,  dafs 
bei  deutlicher  Tuberkulose  eines  Euterviertels  auch  die  anderen,  scheinbar 
gesunden  Viertel  eine  tuberkelbacillenhaltige  Milch  geben,  bestätigte  sich 
bei  6,  aufs  genaueste  geprüften  Fällen  nur  4mal.  Meistens  zeigte  die  Milch, 
bei  3  Tieren  sogar  nach  einem  nachweislich  mindestens  3-,  6-  und  9mo- 
natigen  Bestehen  der  Euterkrankheit,  keinerlei  makroskopisch  auffällige 
Veränderungen.  Bei  2  dieser  genannten,  schon  lange  behafteten  Rühe 
wurde  ausserdem  ein  normaler  Fett-  und  Trockensubstanzgehalt  in  der 
Milch  festgestellt.  Allein  5  Tiere  gaben  statt  Milch  entweder  ein  schmutzig- 
graues, wäfseriges,  oder  gelblichbräunliches,  bald  dünnflüssig  flockiges, 
bald  dickschleimiges  Sekret.  Verff.  glauben,  es  könne  eine  Eatertuberkulose 
jahrelang  bestehen,  ohne  durch  das  Aussehen  der  Milch  verraten  zu  werden. 
Um  bei  den  klinischen  Ermittlungen  Anhalt  und  weitere  Eontrolle 
zu  haben,  untersuchten  sie  in  regelmäfsigen  Pansen,  etwa  vierteljährlich, 
Proben  Mischmilch  der  einzelnen  Herden  dergestalt,  dafs  sie  je  80  ccm  wie 
oben  zentrifdgierten  und  mit  dem  erhaltenen  Bodensatze  Meerschweinchen 
impften,  in  der  richtigen,  durch  den  Versuch  bestätigten  Voraussetzung, 
es  möchte  die  blofs  mikroskopische  Prüfung  hierbei  öfters  versagen.  Als 
es  sich  femer  herausgestellt  hatte,  daJGs,  besonders  in  der  warmen  Jahres- 
zeit, der  vorzeitige  Verlust  an  Impftieren  durch  toxische  Infektion  ein  ganz 
enormer  war,  verbesserten  sie  die  Probenahme  und  liefsen  die  Milch  in 
sterilen  Flaschen,  in  einer  eigens  konstruierten  Eiste,  gefroren  zur  Ver- 
sendung kommen,  nachdem  sie  sich  vergewissert,  dafs  der  Tuberkelbacillus 
dadurch  keinen  Schaden  leidet.  Die  auf  diese  Weise  gehemmte  Vermehrung 
der  verhältnismäMg  wenigen,  bei  sauberem  Melken  in  die  Milch  gelangten 
Eeime  genügte,  um  fremdartige  Infektionen  für  die  Folge  beinahe  gänzlich 
auszuschliefsen.  So  wurde  binnen  2  Jahren  bei  der  gelungenen  Untersuch- 
ung von  480  Müchproben  in  26  Fällen  die  Gegenwart  von  Tuberkelbacillen 
festgestellt.  Die  danach  eingeleitete  klinische  Untersuchung  ergab  in  19 
Fällen  das  Vorhandensein  einer  mehr  oder  minder  fHschen  Eutertuberku- 
lose, 2mal  Gebärmuttertuberkulose  mit  starker  Sekretion,  Imal  allgemeine 
Perlsucht  mit  reichlichem  Nasenschleimflnfs;  in  2  Fällen  eruierte  man,  dafs 
erst  kurz  zuvor  einzelne,  vermutlich  tuberkulöse  Tiere  in  den  betreffenden 
Wirtschaften  ausgemerzt  waren,  Imal  schien  die  beobachtete  Infektion  der 
Milch  auf  UnreinigkeitderMelkgefäfse  zu  beruhen,  und  nur  der  eine  noch 
übrige  Fall  blieb  unaufgeklärt.  Die  4  Wochen  später  abermals  untersuchte 


^)  Ganz  ähnliche  Verhältnisse  wurden  bei  tuberkulösem  Schleim  aus 
Scheide  und  Uterus  beobachtet. 
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Milch  derselben  Herde  erwies  sich  frei  von  Tnberkelbacillen,  and  das  gleiche 
war  bei  den  übrigen  Herden  nach  Entfemong  der  als  krank  angesprochenen 
Tiere  der  Fall.  Da  man  bei  der  beschriebenen  Kontrolle  sicher  sein  durfte, 
kanm  einen  Fall  von  Taberkolose  übersehen  zu  haben,  konnte  man  ans 
den  vorliegenden  Ergebnissen  den  Schlnfs  ziehen,  dafs  bei  den  ans  15000 
Stück  bestehenden  Herden  der  Gesellschaft  nnr  etwa  0,25  ^/^  aller  Efihe 
mit  Entertaberkulose,  0,4^/^  mit  Grebfirmntter-  oder  Scheidentnberkalose 
nnd  1,8  ^/q  mit  Lnngenperlsncht  behaftet  waren.  Die  Kälber  werden,  einem 
Übereinkommen  gemäfs,  vom  2.  Tage  ab  entwöhnt  nnd  mit  gekochter 
Milch  ernährt.  Sobald  nun  in  der  Mischmilch  einer  Herde  TnberkelbacUlen 
nachgewiesen  waren,  wnrden  die  betreffenden  Kälber  der  Tnberknlinprobe 
unterworfen,  deren  Ausfall  zur  Kontrolle  dienen  konnte,  ob  das  Abkochen 
gründlich  besorgt  war^. 

Noch  sei  erwähnt,  dafs  von  36  zur  üntersuchnng  gelangten  verdäch- 
tigen Kotproben  der  Kühe  keine  einzige  Tuberkelbacillen  enthielt 

Leichmann. 

Lorenz  (860).  Von  30  an  Meerschweinchen  intraperitoneal  ver- 
impften Butterproben  erregte  keine  einzige  die  echte  Tuberkulose.  3  Proben 
gaben,  aufser  zu  einer  Peritonitis,  zu  tuberkelähnlichen  Veränderungen 
Anlafs,  wobei  zweimal  säurefeste,  an  einem  Ende  ein  wenig  verdickte  Stäb- 
chen beobachtet  wurden.  Deren  künstliche  Züchtung  mifslang  in  dem  einen 
Falle,  indem  sehr  viele  Kokken  und  Bac.  coli  communis  zugegen  waren.  Im 
anderen  Falle  gingen  aus  Milz  und  Niere  auf  Glycerinagar  im  Thermostaten 
binnen  3  Tagen  gelbe  zähe  Wucherungen  hervor,  die  sich  kupferrot  färbten, 
bei  Übertragung  in  GlycerinbouiUon  ein  rosafarbenes  brüchiges  Häutchen, 
keine  Trübung,  in  Gelatinestrichkultur  sehr  langsam  wachsende,  sich  ver- 
dunkelnde kleine  Kolonien,  in  der  Stichkultur  ebenfalls  nur  oberflächlich 
eine  schwache,  nicht  verflüssigende  Vegetation  erzeugten  und  eine  dem  Bac. 
Rabino WITSCH  sehr  ähnliche,  gut  mit  C^ntiana violett,  mit  Karbolfuchsin 
teils  rot,  rosa  oder  blau  sich  tingierende  Stäbchenart  repräsentierten. 
6  andere  Bntterportionen  verursachten  todliche  Peritonitis  und  in  2  näher 
untersuchten  Fällen  Infektion,  einmal  mit  üppig  wuchernden  Eiterkokken, 
das  andere  Mal  mit  Bac.  mesentericus,  wahrscheinlich  vulgatus  Flüoob. — 
Die  Menge  der  Keime  bestimmte  man  nach  Lafabs  Methode*  bei  40  weiteren 
Proben  und  fand  durchschnittlich  in  je  1  g  9212870,  am  wenigsten  in 
einer  Butter,  welche  einen  Salzgehalt  von  2,18^/q  und  Säuregrad  =  28,8 
aufwies,  nämlich  83000,  am  meisten,  49280000  in  einer  anderen,  unge- 
salzenen von  4,8  Säuregraden,  in  einer  dritten  153000  bei  einem  Säure- 


^)  Vgl.  die  BANQSche  Schrift  zur  Bekämpfung  der  Tuberkulose  beim  Rind- 
vieh (Müchztg.  1900,  Bd.  29,  p.  580). 

«)  KooHB  Jahreebericht  Bd.  2,  1891,  p.  179. 
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grade  =  4,91;  in  je  einer  Probe  Butterschmalz  und  Margarine  486000 
und  495000. 

Bei  je        20         16  17  26  5  2  Proben 

Säure  =  1-4«      4-6«      6-10»     10-20«    20-80«  über  30«. 

Ein  Zusatz  an  Konservierungsmitteln  ist  nicht  beobachtet  worden. 

Leichmann. 

Indem  Serbenski  (988)  18  Butterproben  von  Lemberg  in  der  Weise 
untersuchte,  dafs  er  je  150  g  bei  37  ^^  C.  ausschmolz,  Easeln  und  Lake  ver- 
mischte und  je  3  ccm  dieser  Gemenge  je  2  Meerschweinchen  intraperitoneal 
injizierte,  ermittelte  er  nur  einen  Fall  von  Tuberkulose^  (Zeitschr.  f. 
Unters,  der  Nahrungs-  n.  Genufsmittel.)  Leichmann, 

Jemma  (818).  Ebensogut  wie  an  der  Mutter  gediehen  junge  Kanin- 
chen bei  Darreichung  sterilisierter  Kuhmilch.  Waren  aber  der  letzteren 
durch  1 5minutiges  Erhitzen  auf  100  «  getötete  Tuberkelbacillen  beigemengt, 
80  nahmen  sie  wenig  zu  und  gingen  früher  oder  später  zu  Grunde^. 

Leichmann, 

Marx  (872)  bespricht  mehrere  Umstände,  durch  welche  eine  Infektion 
der  Kuhmilch  mit  Tuberkelbacillen  des  Menschen  (oder  anderen  Krank- 
heitserregeru)  herbeigeführt  werden  kann.  Leichmann, 

Marpinaiin  (869)  hat  in  Zentrifugenrahm  aufser  unechten  auch 
echte,  im  Tierexperiment  bewährte  Tuberkelbacillen  mehrmals  aufgefun- 
den und  mit  Dilg^  zusammen  festgestellt,  dafs  es  Tuberkelbacillen  von 
ungleichem,  zwischen  1,018  und  1,040  schwankenden,  spezifischen  Ge- 
wichte gibt,  worüber  er  an  andrer  SteUe  Ausführlicheres  mitteilen  will. 
Über  die  chemische  Analyse  mehrerer  Stämme,  die  nach  eigener  Methode 
in  Milch  gezüchtet,  „durch  Überkultur  in  Lecithin-Pepton-Lösung  gereinigt 
und  durch  Tonplatten  filtriert''  waren,  berichtet  er  wie  folgt: 


*)  Vergl.  ScHWABZ ,  Bakteriolog^ache  Untersnchoiig  der  Marktmilch  in 
Charkow  (Arb.  d.  Charkow,  med.  GeseUsch.,  Farmac.  Jown.  1901,  Bd.  40,  p.202). 
8.  sah  in  Ch.,  wo  bei  vorherrschender  Weidehaltung  sich  die  Milch  im  allgemei- 
nen „stark  verunreinigt*  erwies  und  viel  pathogene  Coliformen  enthielt,  bei 
Verimpfung  einzelner  Proben  an  103  Meerschweinchen  27  Tiere  bald  darauf 
eingehen,  von  den  Übrigen  ein  einziges  tuberkulöser  Infektion  anheimfallen. 
(Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsm.)  —  Nach  Pawlowskt  (Deutsche 
Yierteljahrsschr.  f.  öff.  G^undheitspfl.  1900,  Bd.  32,  p.  710)  erwarben  von  102 
Meerschweinchen,  denen  er  paarweise  das  Rahm-  und  Bodensatzgemenge  aus 
je  51  Milchproben  vom  Markt  zu  Kiew  in  die  Bauchhöhle  eingespritzt  hatte,  je 
1  eine  Infektion  mit  Tuberkelbacillen,  mit  Streptokokken  und  mit  Staphyloc. 
aureus,  von  55,  in  ähnlicher  Weise  mit  23  Butterproben  geimpften  Tieren  1 
Tuberkulose,  3  andere  EnOtchenbildung  durch  Einflufs  des  Bac.  Pbtbi-Babino- 
wrrecH.  Die  Müch  von  5  auf  Tuberkulin  reagierenden  Kühen  war  für  Meer- 
schweinchen unschädlich.  Siehe  hierüber  auch  Milchztg.  1900,  Bd.  29,  p.  21. 

*)  Yergl.  KoGHS  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  348,  No.  656. 

>)  Vgl.  Zeitschr.  f.  angew.  Mikrosk.  Bd.  9. 
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Es  ergaben 
Bacillen  ans  Kuhmilch  (1) 

„        „    perlBüchtJgem  Enter  (2) 

(1)  im  Eaninchenleibe  erzogen 

(2)  „ 

Bacillen  von  tnberknlösem  Schwein 
Huhn 
„       ans  Sputum  des  Menschen 
»        n    Lunge     „  „ 


Asche  Ätherextrakt 

2,41  «/o  20,3  <»/o 

2,35  „  17,6  „ 

2,56.,  22,0  „ 

2,60  ,  19,0  , 

2,30  ,  15,7  „ 

3,58  „  19,6  „ 

3,20  „  21,4  , 

3,50  „  12,8  „ 

Leiehmann. 
Nach  Bnllmann  (969)  war  eine  mit  tuberkulösem  Sputum  infizierte 
Milch,  nachdem  er  sie  unter  bestftndigem  Schütteln  ^/^  Stunde  genau  bei  65^0. 
gehalten,  noch  für  Meerschweinchen  infektiös.  Eineandere,  bei65^C.  1  Stunde 
lang  der  Pasteurisation  nach  Gxbbeb  unterworfene  Probe  zeigte  sich,  in- 
dem von  je  229120  in  1  ccm  vorhandenen  Keimen  340  überlebten,  und 
„eine  Beeinflussung  des  Enzyms  nicht  stattfand'',  im  Geschmack  unver- 
ändert. Leichmann. 
Wieske  (1057)  äuTsert  sich  über  die  Anpassung  des  GBRBsnschen 
Pasteurisierungsverfahrens  an  die  Befmde  von  Büllmann  (vorstehendes 
Referat).  Leichmann. 
Nach  Hesses^  (809)  Angabe  wird  in  dem  Molkereibetriebe  der  Gebr. 
Pfund  zu  Dresden  die  durch  Eiesfilter  gereinigte  Milch  in  einem  Pasteuri- 
sierapparate auf  60  ^  C.  erhitzt,  demnächst  in  grofse  offene  Behälter  über- 
geführt und  durch  Einleiten  von  Dampf  in  deren  Hohlwände  unter  Be- 
tätigung eines  Rührwerks  20  Minuten  bei  60^  erhalten,  sodann  auf  8^ 
abgekühlt^.  Um  die  Wirkung  dieses  Verfahrens  zu  prüfen,  beschickte  er 
6  Iteagensgläser  mit  je  5  ccm  sterilisierter  Milch  nebst  grofsen  Mengen 
aus  Sputum  auf  schrägem  Agar  gezogener  Tuberkelbacillen  und  hielt 
sie,  nachdem  er  sie  zugeschmolzen,  paarweise  in  der  auf  3  Behälter 
verteilten,  auf  je  60,  58,  57  ^  C.  eingestellten  Milch  20  Minuten  unterge- 
taucht. Bei  den  darauf  folgenden  Tierversuchen  zeigten  sich  die  auf  60^ 
erhitzten  Bacillen  unwirksam,  indessen  alle  übrigen  mehr  oder  weniger 
eine  allgemeine  Tuberkulose,  obgleich  in  viel  geringerem  Grade  als  die- 
selben in  Milch  suspendierten  unerhitzton  Bacillen,  hervorriefen.  Wenn 
auf  der  erhitzten  Milch  eine  Haut,  und  in  dieser  auch  bei  60^  C.  noch 
lebende  Stäbchen  angetroffen  würden,  so  käme  es  daher,'  dafs  man  die  Gläs- 
chen nicht  gehörig  im  heifsen  Bade  untertauchte,  und  die  Berührung  mit 
der  kälteren  Luft  eine  Abkühlung  herbeif&hrte^.   Bei  obigen  Versuchen 


^)  Vgl.  EooHS  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  842,  No.  600;  Bd.  11,  1900, 
p.  286,  No.  447. 

>)  Vgl.  HiTTCHBB  (KooHS  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  228). 

»)  Vgl.  dagegen  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  351,  No.  717. 
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waren  die  an  die  trocknen  Bezirke  der  inneren  Rdhrchenwandungen  ver- 
sprengen Milchteilchen  der  Desinfektion  nicht  entgangen.     Leichmann. 

Nach  Srensson  (1013)  wurden  Perlsnchtkeime  in  Milch,  die  man  in 
dünner  Schicht  erhitzte,  bei  75^  nicht,  bei  80^  C.  binnen  2  Minuten  sicher 
abgetötet.  (Berliner  Molkereiztg.)  Leichmann. 

Binot  (684)  impfte  mit  22  Butterproben  verschiedenen  Ursprungs 
je  2  Meerschweinchen,  die  eine  Serie  peritoneal,  die  andere  unter  der  Haut 
des  Bauchs.  Von  diesen  44  Tieren  starb  eines  nach  29,  Tagen  und  zeigte 
tuberkulöse  Veränderungen  an  Lungen,  Nieren  und  Bauchfell.  Ein  tuber- 
kelähnlicher Bacillus  konnte  isoliert  werden,  der  wahrscheinlich  mit  dem 
Bacillus  Eom  11  identisch  ist.  (Bevue  g6ner.  du  lait.)  Bahn. 

Courmont  undPotet(720)  geben  eine  Zusammenfassung  aller  Ar- 
beiten über  säurefeste  Bakterieu.  Bahn. 


Fehler  von  Milch,  Butter,  Käse 

Peter  (922).  In  Rtitti  kam  im  Frülgahr  beim  Übergange  zur  Grün- 
fütterung  der  Fall  vor,  dafs  von  den  43  angelieferten  Milchportionen  13 
bei  der  Garprobe  Blähung  zeigten,  ohne  dafsPrefslerbildung  darauf  gefolgt 
wäre.  Es  dient  dies  einerseits  zur  Andeutung,  dafs  die  Gärprobe  nicht 
eben  unfehlbar  das  Geschick  der  Käse  vorausverkündigt,  andrerseits  zur 
Bestätigung  einer  Tatsache,  über  deren  Ursache  sich  zur  Zeit  nur  Ver- 
mutungen aufstellen  lassen,  dafs  nämlich  die  westschweizerische  Fabrika- 
tion obigem  Eäsefehler  in  minderem  Grade  unterworfen  ist.  Neuerdings 
hat  Verf.  auch  das  vorzeitige  käsige  Gerinnen  der  Milch  bei  schwacher 
Säuerung  häuüger  beobachtet.  Proben,  von  den  einzelnen  Kühen  der  be- 
treffenden Wirtschaften  in  sterilen  Gläsern  entnommen,  zeigten  fast  durch- 
weg denselben  Fehler;  bei  einer  Kuh  war  lediglich  die  aus  einem  Euter- 
viertel rinnende  Milch  damit  behaftet,  und  gerade  in  sehr  hohem  Mafse.  — 

Abgesehen  von  diesen  unregelmäfsigen  Vorkommnissen  wurden  einmal 
2  gute  Milchproben  in  zahlreichen  Portionen  bei  22  ^  C.  aufgestellt,  und 
von  Zeit  zu  Zeit  Acidltätsbestimmungen  nach  Soxhlst-Henkel  vorge- 
nommen. Man  beobachtete 
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30 
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Stunden 

beil 

9,3 

10,5 

13,6  16 
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28 
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44,6 

Säuregrade 

bei  n 

7,5 

8,5 

12,5  18 

26 

28 

32 

36,5 

38,5 

41 

Sä 

uregrade 

Die  übrigen  Gegenstände  der  Erörterung  sind  schon  in  diesen  Berichten 
bei  Gelegenheit  andrer  Arbeiten  des  Verf.  erwähnt  worden.  Leichmann. 

Kochs  Jahresberioht  XIV.  25 
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Weigmann  (1053)  beobachtete  bei  Milch,  welche  von  Weidekühen 
stammte,  dals  nicht  nur  der  Fettgehalt  anijserordentlich  sank  (bis  1,9  ^/o)» 
sondern  dafs  auch  verschiedene  Müchfehler  häofiger  auftreten.  Die  Ur- 
sache dieser  Erscheinungen  ist  in  der  auffallend  kühlen  Witterung  zu 
suchen. 

Käsige  Milch,  welche  in  kurzer  Zeit  bei  tiefer  Temperatur  flockig 
ohne  Säuerung  gerann,  zeigte  bei  bakteriologischer  Untersuchung  einen 
Heubacillus,  ein  Bac.  fluorescens  liquefaciens  und  ein  bisher  nicht  beschrie- 
benes Bakterium  als  die  Ursache  dieser  Veränderung.  Diese  Organismen 
wachsen  recht  gut  bei  5^,  bei  höheren  Temperaturen  werden  sie  von  den 
Milchsäurebakterien  überwuchert  Auf  diese  oder  ähnliche  Organismen 
ist  wohl  die  in  dieser  Zeit  verschiedentlich  beobachtete  „süfse*'  GFerinnung 
der  Milch  zurückzuführen.  Auch  fadenziehende  Milch,  welche  einen  grofsen 
Gehalt  von  Bac.  aerogenes  zeigte,  ist  beobachtet  worden.  Alle  diese  Er- 
scheinungen fehlten  in  den  Molkereien,  welche  die  Milch  pasteurisierten. 
Versuche,  diese  Fehler  durch  Zusatz  von  Säure  zu  vermeiden,  haben  sich 
gut  bewährt,  wenn  die  benutzte  Säure  rein  war.  Auch  der  Zusatz  von 
Milchsäurebakterien-Reinkulturen  dürfte  sich  empfehlen.  Bahn, 

Berger  (680).  Viele  Klagen  über  Säuerung  der  von  den  Molkereien 
zurückgelieferten  Magermilch  würden  verstummen,  wenn  man  für  die  ge- 
bräuchlichen Kannen,  mit  verlöteten  Fugen  und  mit  Gummieinlagen,  wo 
sich  immer  alte  Milchreste  hartnäckig  festsetzen,  die  neueren,  aus  einem 
Stück  getriebenen  und  mit  metallischer  Dichtung  versehenen  GefälBO  ein- 
führte. Leichmann. 

Perseke  (919)  findet  in  den  Mitteilungen  Gobinis^  über  Bakterien, 
die  in  den  Zitzenkanälen  wuchern  und  vorzeitig  labartiges  Gerinnen  der 
Milch  herbeiführen  können,  eine  Bestätigung  für  die  Zweckmäfsigkeit  der 
alten  praktischen  Vorschrift,  die  zu  allererst  aus  dem  Euter  kommenden 
Züge  zu  beseitigen  und  jedesmal  vollständig  auszumelken.      Leichmann. 

Heller  (797).  Im  ausgedämpften  Transportgefäfs  bei  4  Melkzeiten 
im  Stalle  aufgesammelte  Milch  zeigte  bei  der  Gärprobe  Blähungserschei- 
nungen, während  die  jeweilig  beim  Melken  genommenen  und  alsbald  ans 
dem  Stalle  entfernten  Proben  gleichmäfsig  ohne  Gasentwicklung  gerannen. 

Leichmann. 

Barr!  (696)  empfing  von  einem  Händler  Mischmilch  aus  einem  8 
Kühe  beherbergenden  Stalle  zur  Untersuchung  mit  dem  Bemerken,  dafs 
selbige  beim  Ausfahren  schon  unterwegs,  bei  der  Gärprobe  nach  5-6  Stunden 
zu  gerinnen  pfiege.  Die  frischen  Gemelke  von  7  einzelnen  Kühen,  welche 
man  unverzüglich  der  Gärprobe  unterwarf,  seien  ebenfalls  in  5-6  Stunden 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  366  u.  371 ;  siehe  auch  das  zweit- 
folgende Referat. 
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dick  geworden,  die  betreffenden  Gärprobegläser  wegen  zäh -schmieriger 
Beschaffenheit  des  ausgeschiedenen  Kaseins  viel  schwerer  als  bei  der  ge- 
wöhnlichen Milchsänemng  zu  reinigen  gewesen. 

Jene  Probe,  morgens  ermolken,  abends  5  Uhr  angelangt,  süfs,  ohne 
auffälligen  Geruch,  lieis  wenige  typische  Milchsäurebakterienformen,  da- 
gegen viele  kleinere  und  grODsere  Eokkenhäufchen  sehen.  100  ccm,  bei 
37^  aufgestellt,  zeigten  nach  5  Stunden  vollkommene  Gerinnung,  die 
vielleicht  schon  früher  vollendet  gewesen,  unter  der  Bahmschicht  eine  1  cm 
breite  Zone  grünlich  gelben  Serums;  ob  sie  sauer  war,  gibt  Verf.  nicht  an. 
In  geimpften  Molkegelatineplatten  und  Agarröhrchen  gingen  bei  Zimmer- 
bezw.  Bruttemperatur  aus  je  1  ccm  der  frisch  angekommenen  Milch  nach 
1-2  Tagen  etwa  700000  Kolonien  hervor,  keine  obligat  anaärobiotische, 
weit  vorwaltend  eine  verflüssigende  Mikrokokkenart  und  höchstens  5  ^/q 
gewöhnliche  Milchsäurebacillen,  aus  der  nach  5  Stunden  geronnenen  Milch 
beinahe  eine  Reinkultur  desselben  Coccus.  Letzterer  vermochte  sterile, 
V3  Stunde  auf  112®  C.  erhitzte  Milch  bei  37®  C.  binnen  20  Stunden  bei 
amphoterer  Reaktion  (d.  h.  bei  8  Säuregraden,  Soxhlbt- Henkel)  zur 
Gerinnung  zu  bringen.  5  ccm  von  der  3  Tage  alten  besagten  Molke- 
gelatineplatte, auf  welcher  der  Coccus  fast  in  Reinkultur  gewachsen  war, 
mit  100  ccm  frischer  Milch  vermengt,  führten  bei  37®  in  weniger  als  2 
Stunden  eine  vollkommene  Koagulation  des  noch  süfsen  und  amphoter 
reagierenden  Gemisches  herbei.  Aus  dieser  Beobachtung  durfte  man 
schliefsen,  dafs  der  Coccus  durch  reichliche  Ausscheidung  eines  labähnlichen 
Enzymes  auf  die  Milch  wirke.  Die  erst  nach  und  nach  von  ihm  erzeugte 
geringe  Säuremenge  schien  für  sich  allein  kaum  hinreichend,  eine  Koa- 
gulation zu  verursachen. 

In  selbiger  Form  erkannte  Verf.  diejenige  Spezies  wieder,  die  ihm  bei 
seinen  früheren  Untersuchungen^  in  frisch  gemolkener  Milch  am  häufigsten 
und  zahlreichsten  begegnet  war  und  nach  seiner  Überzeugung  zu  den  regel- 
mäfsigen  Bewohnern  des  Zitzenkanals  der  Kühe  gehört,  vielleicht  auch  in 
die  Räume  der  Milchdrüse  selbst  einzuwandern  pflegt.  Das  ungewöhnlich 
massenhafte  Auftreten  des  Coccus  in  der  aus  einem  einzelnen  Stalle  her- 
rührenden Milch  und  das  Vorkommen  des  durch  ihn  verursachten  Milch- 
fehlers erklärt  Verf.  mit  einem  zu  Rat  gezogenen,  sehr  erfahrenen  Land- 
wirt als  Folge  mangelhaften  Ausmelkens  der  Kühe,  wodurch  eine  reichliche 
Wucherung  jener  Spezies  und  Labbildung  in  der  zurückgebliebenen  Milch- 
portion während  der  Zwischenmelkpause  begünstigt  worden.  Merkwürdiger- 
weise rühmte  der  Besitzer  fraglichen  Stalles  seinen  derweiligen  Melker, 
dafs  er  ungewöhnlich  viel  Zeit  an  sein  Geschäft  wende:  da  denn  die  Ver- 
mutung nicht  fem  liegt,  es  möchte  ihm  eben  an  Geschicklichkeit  gefehlt 
und  Schwierigkeit  bereitet  haben,  die  Kühe  vollständig  auszumelken. 

^)  E00H8  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  372. 
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Gegenwärtige  Arbeit  bringt  zum  ersten  Mal  eine  befriedigende  Er- 
klärung des  nach  Verf.  nicht  selten  vorkommenden  Fehlers  der  sogenannten 
„vorzeitig  gerinnenden  Milch*' ,  jedoch  vorläufig  nur  f&r  einen  einzelnen 
Fall.  Ob  es  sich  in  der  Regel  bei  derartigen  Vorkommenheiten  um  lab- 
artige,  süTse  Milchgerinnung  handle,  läfst  Verf.  dahingestellt.  Nach  frftheren 
Befunden  hatte  er  gemeint,  es  kOnne  wohl  zufällige  Ansiedelung  des  Bact. 
lactis  addi  im  Zitzenkanal  oder  im  Euter  einzelner  Kühe  und  unge- 
wöhnlich starke  Infektion  der  fnsch  ermolkenen  Milch  mit  dieser  Spezies 
zum  Auftreten  besagten  Fehlers  den  Anlafs  geben.  Eine  nähere  Auf- 
klärung dieser  Verhältnisse  bleibt  also  den  noch  zu  erweiternden  Unter- 
suchungen vorbehalten. 

In  vorliegender  Arbeit  scheint  übrigens  das  anfangs  erwähnte  vor- 
zeitige spontane  Gerinnen  bei  niederer  Temperatur  (das  Ereignis  fiel  in 
den  Winter)  nicht  berücksichtigt  zu  sein^.  Leichmann, 

Peter  (921)  nahm  bei  einer  Gelegenheit,  als  16  von  43  Eäserei- 
genossen  Milch  mit  der  Erscheinung  des  Fadenziehens  lieferten,  in  7  zu- 
meist berufenen  Stallungen  von  jeder  einzelnen  Euh  Anfangsgemelke  in 
sterilen  Gläsern,  die  er  mit  Watte  verschlofs  und  bei  24®  C,  einer  für 
die  Entwicklung  besagten  Milchfehler  sehr  günstigen  Wärme,  aufbewahrte, 
sah  aber  keine  einzige  Probe  fadenziehend  werden^,  ebensowenig  auf 
Gelatineplatten,  welche  er  in  den  fraglichen  Ställen  je  eine  Minute  der 
Luftinfektion  ausgesetzt  hatte,  schleimige  Pilz  Vegetationen  hervorgehen. 
Letzteres  Verfahren  der  Luftuntersuchung  hält  Verf.  aber  für  unzulänglich 
und  empfiehlt,  in  ähnlichen  Fällen  mehrere  offene  Gläser  mit  Milch  längere 
Zeit  im  Stalle  aufzustellen,  andrerseits  nach  dem  Zusammengiefsen  des 
ganzen  Gemelks  in  die  TransportgefälBe  neuerdings  Proben  zu  nehmen. 
Dafs  manche  Bestandteile  des  Euhfdtters,  z.  B.  das  durch  den  Volksmund 
beschuldigte  Galium  mollugo  Anlafs  zur  Schleimbildung  in  Milch  geben 
könnten,  sei  unwahrscheinlich,  weil  diese  Erscheinung  sowohl  bei  Heu-  als 
Grasfütterung  vorkäme.  Einmal  sollte  ein  Milchwirt  und  Eäsereigenosse, 
bei  welchem  das  Übel  erst  gelinde  aufgetreten  war,  eine  Stalldesinfektion 
vornehmen;  er  tat  dies  aber  nicht  und  hatte  nach  Jahr  und  Tag  um  so 
mehr  darunter  zu  leiden.    Bei  einer  gröiseren,  auf  viele  Teilhaber  aus- 


^)  Nach  Ritz  boII  in  einem  Milchkeller  durch  Hantieren  mit  Prefshefe  vor- 
zeitige Milchgerinnung  unter  Gasentwicklung  undBildung  dünner,  auffallend  gelb- 
licher Rahmschicht  verursacht  sein.  Desinfektion  beseitigte  das  Übel.  (Berliner 
Molkereiztg  1900,  Bd.  10,  p.  325). 

^  Nach  35  Stunden  ermittelte  er  bei  den  verschiedenen  Milchportionen 
folgende  Säuregrade:  5,5,  6,0,  6,0,  6,5,  6,5,  6,5,  7,0,  7,0,  7,5,  7,5,  8,0,  8,0,  8,0, 
8,5,  9,0,  9,0,  9,5,  9,5,  9,5,  10,5, 11,5, 14,5, 17,0,  wobei  zu  berücksichtigen  ist,  dafs 
man  bei  guter  frischer  Milch  in  der  Regel  7-8,5  Säuregrade  (wohl  in  Bezug  auf 
je  100  ccm  bei  der  Bestimmung  nach  Soxhlrt-Hbmkxl)  und  bei  24^  C.  binnen 
85  Stunden  immer  eine  recht  beträchtliche  Zunahme  beobachtet. 
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g^ebreiteten  Kalamität  half  das  Anskalken  der  Ställe  vollkommen.  Andern- 
fallB  täte  man  gut,  die  Milchg^eschirre  zn  brühen.  Beim  Experimentieren 
mit  Reinknltnren  des  Micrococcns  Frendenreichii^  hat  Verf.  die  Wahr- 
nehmung^ gemacht,  dafs  nicht  jede  rohe  Milch  unter  dessen  Einflüsse  faden- 
ziehend wurde,  am  wenigsten  solche  von  frischmilchenden  Kühen,  die  einen 
starken  dichten  Bahm  aufwarf.  Übrigens  sollen  bisweilen  mit  Erfolg  inner- 
liche Mittel,  etwa  NaHCO^,  bei  Kühen  gegen  obige  Milchkrankheit  an- 
gewendet worden  sein.  Käse  aus  fadenziehender  Milch  trockneten  schlecht 
und  neigten  öfters  zur  Blähung.  Leichmann. 

Ritz  (953)  gewahrte  in  einer  Haushaltung,  wo  das  Gemelke  von 
2  Kühen  in  einigen  Töpfen  stand,  auf  der  dünnen,  wässerigen  Eahmschicht 
indigoblaue,  linsengrofse,  und  durch  Zusammenfliefsen  mehrerer  entstandene 
gröfsere  Flecke,  die  sich  bei  KOH-Zusatz  röteten,  beim  Ansäuern  mit  HCl 
sodann  die  erste  Farbe  wieder  hervorkehrten.  Als  man  auf  seinen  Bst  die 
Töpfe  mit  Soda  ausbrühte,  lüftete,  neue  Seihtücher  in  Gebrauch  nahm  und 
das  Gemelke  jeder  Kuh  fdr  sich  hinstellte,  kam  der  Fehler  nur  bei  der 
einen  zum  Vorschein,  schwand  aber  in  wenigen  Tagen  auch  bei  dieser  nach 
Verabreichung  von  Kochsalz  und  Abwaschen  ihres  Euters  mit  verdünntem 
Essig.  Neuerdings,  beim  Vermischen  der  Milch,  traten  in  einem  einzelnen 
Topfe  kleinere  Flecke  auf.  Man  reinigte  denselben  abermals  gründlich, 
sowie  das  Seihtuch,  und  nun  erst  war  das,  schon  seit  geraumer  Zeit  herrschende, 
Übel  vollends  beseitigt,  die  Klage  über  schwer  zu  verbutternden  Rahm  ge- 
stillt, und  der  gewohnte  Butterertrag  wieder  an  der  Tagesordnung. 

Leichmann. 

B.  (661).  Kurze  Besprechung  der  Literatur  über  bittere  Milch,  ins- 
besondere der  Arbeit  Hasbisonb  über  Torula  amara^.  Leichmann. 

Siedel  (998)  konnte  Aschigen  Geschmack  der  Butter  auf  das  Aus- 
kochen des  zur  Rahmpasteurisierung  dienenden  KLEEMAKKschen  Apparats 
mit  Sodalauge,  welche  trotz  Nachspülens  mit  Wasser  einen  grauen  Über- 
zug auf  dem  Metall  hinterliefs,  zurückführen.  Leichmann. 

(828).  Bei  vorgekommener  Betriebsstörung  in  der  Käserei  durch 
Prefslerbildung  ermittelte  man  2  Genossen,  die  „blähende"  Milch  lieferten, 
indem  sie  entweder  ein  Übermafs  an  Kraftfutter,  2  kg  Mais  täglich  für  je 
1  Tier,  oder  die  übel  beleumdete  Mehltränke  verabreichten,  welches  beides 
zu  Verdauungsstörungen  Anla  fs  gibt  ^.  Nach  Beseitigung  dieser  MiTsstände 
und  Reinigung  der  Geschirre  gerieten  die  neuerdings  hergestellten  Käse 
vortrefflich.  Bei  andrer  Gelegenheit,  da  man  zu  Anfang  der  Winterkampagne 
öfters  über  ladtönige  Käse  Klage  führte  und  teils  wiederum  blähende,  teils 
bei  Prüfung  der  einzelnen  Kühe  mitunter  eine  grünliche,  griesige,  im 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  464. 

')  EooHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  437,  No.  759. 

«)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  313,  No.  688. 
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warmen  Kaum  nicht  gerinnende  Milch  entdeckte,  kam  zn  Tage,  dafs 
mehrere  beteiligte  Milch wirte  im  Stalle  einen  Mehlfntterbrei,  der  nicht 
selten  im  Zustande  lebhafter  (}ftrang  angetroffen  ward,  in  einer  Tonne  vor- 
rätig hielten  nnd  ohne  Umstände  immerfort  ergänzten.  —  Femer  gewann 
man  bisweilen  einen  ungehörig  „knrzen  nnd  bröckeligen,^  oder  bei  der 
Bereitung  von  Appenzellerkäsen  einen  „zigerigen^  Brach.  Beides  schien 
zum  Teil  auf  ünsanberkeit  nnd  Einliefemng  einer  wenig  haltbaren  Milch 
zn  bemhen.  Leichmann. 

SSsegift  (830)  ans  einem  Weichkäse,  an  dessen  reichlichem  Ge- 
nüsse ein  Mann  unmittelbar  erkrankt  nnd  nach  häufigem  Erbrechen  grtln- 
licher  Stoffe  bei  eintretender  Herzschwäche  am  5.  Tage  verstorben  war, 
tötete  einen  Frosch  bei  geringfügiger  Injektion  alsbald  unter  Krampf-  und 
Lähmungserscheinungen.  Ein  andrer  Mann  und  2  Kinder,  welche  an  der- 
selben Mahlzeit  mäfsigeren  Teil  genommen  und  sich  das  gleiche  Übel  zu- 
gezogen hatten,  erholten  sich  nach  einer  Woche.  (Mitteilung  von  Bottlsb, 
Gülzow,  in  der  Med.  Woche).  Leichmann, 

Marchai  (867)  züchtete  aus  einem  „fromage  de  panier  (casette)*', 
dessen  GenuTs  mehreren  Personen  schwere  Gastroenteritis  verursacht  hatte, 
nach  „üblicher  Methode^  aufser  Oospora  lactis^  und  „dem  gewöhnlichen 
Milchbacterium''  ein  in  zahlreichen  Kolonien  auftretendes  bewegliches,  nicht 
verflüssigendes  coliähnliches  Stäbchen.  2  /i  X  0,5  /^,  viel  öfter  einzeln  als 
paar-  oder  gruppenweise,  leicht  färbbar,  im  GnAMpräparat  farblos,  bildete 
dasselbe  auf  Gelatineplatten  bei  18^  nach  2  Tagen  kleine  runde  braone, 
langsam  (in  luftleeren  EsMABcuröhrchen  schneller  und  reichlicher)  wach- 
sende Kolonien,  die  nach  4-5  Tagen  3-4  mm  im  Durchmesser  erreichten, 
mit  gebuchteten  Rändern,  bei  der  Strichknltur  einen  zarten  rahmgelben 
Streifen,  in  der  Gelatinestichkultur  einen  dünnen  knotigen  Faden  längs  des 
Kanalbezirkes,  sehr  spärliche  Vegetation  an  der  Oberfläche,  in  der  Tiefe 
des  Nährbodens  oft  einzelne  Bläschen,  bei  Glykosezusatz  ansehnliche  Gas- 
mengen. In  Bouillon  bei  36-38^  schon  nach  5  Stunden  beginnende  Trübung, 
späterhin  beträchtlicher  staubiger  Boden8atz,keine  Klärung  der  Flüssigkeit, 
die  stark  faulig  roch  und  schwache  Indolreaktion  gab;  bei  Glykose-  oder 
Laktosezusatz  reichliche  Entwicklung  von  00^  und  L-Milchsäure^.  In  Milch 


^)  Eine  andere  auf  diesem  sehr  trockenen,  stark  gesalzenen  und  gepfefferten 
Käse  vorkommende  Art  heifst  Oospora  castanea  Marchal  (siehe  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  6,  1895,  p.  250,  No,  454). 

*)  G.  F.  Gabd£nqhi  (Die  Mikroorganismen  der  Milch  in  Beziehung  zum 
Bakterieninhalt  des  Verdauungskanals  des  Säuglings)  hat  in  gesunder  Frauen- 
milch ausschliefslich  solche  Golibacillen  aufgefunden,  ,die  R-Milohsäure  bil- 
deten** und  wenig  pathogen  waren,  übrigens  mit  Eschbbichs  Beschreibung 
meistens  übereinstimmten.  Diese  kamen  teils  für  sich  allein  vor,  teils  mit  Kokken 
zusammen,  bei  manchen  Frauen  beobachtete  man  die  Kokken  allein,  bei  anderen 
schien  die  Milch  keimfrei  zu  sein.  Bei  der  Untersuchung  hatte  Verf.  zuerst  stark 
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erregten  diese  Bacillen  eine  bei  87  ^  nach  1  Tage  einsetzende  Gämng  nnd 
schieden  ein  durch  Gasblasen  zerklüftetes  Eoagnlom  ans,  ohne  dasselbe 
weiter  in  bemerkenswertem  Mafse  anzugreifen.  Auch  zeigten  sie  sich  be- 
fähigt, die  in  Bierwürze  enthaltenen  Kohlehydrate  zu  zersetzen.  Mit  ^/^  ccm 
einer  Bonillonkoltnr  subcutan  geimpfte  Meerschweinchen  starben  nach  5-6 
Tagen.  Bei  der  Obduktion  sodann  gewahrte  man  aufser  leicht  diarrhöischer 
Beschaffenheit  des  Darminhaltes  Veränderungen  in  Lunge,  Leber,  Perito- 
neum und  den  intestinalen  Schleimhäuten,  leichte  Verschleimung  der  Leisten  - 
ganglien  und  der  Milz,  in  Milz-  und  Herzblut  obige  Stäbchen  als  Reinkultur. 
Bei  Einspritzung  in  die  Bauchhöhle  genügte  ^|^Q  ccm  einer  ganzen  frischen, 
^/,  ccm  einer  alten ,  durch  CHAMBSBLANDkerze  filtrierten  Bouillonkultur, 
um  den  Tod  der  Meerschweinchen  in  3  Tagen  herbeizuführen^.  Bei  der  Fort- 
pflanzung auf  zuckerhaltigen  Nährböden  nahm  aber  diese  Virulenz  bald  ab. 
Nachforschung  in  der  Molkerei,  aus  welcher  der  giftige  Eäse  stammte,  und 
imEuhstalle  ergab  keinerlei  Anlafs  zu  Verdacht  oder  Tadel.  Bei  ähnlicher 
früherer  Grelegenheit  hat  Verf.  eine  verflüssigende,  dem  Proteus  vulgaris 
Hausbb  nahe  verwandte  Art  im  Käse  aufgefunden^.  Leichmann, 

Milchkonservierung 

Bisehoif  (685)  machte  eine  gröfsere  Reihe  von  Versuchen  über  die 
Haltbarkeit  kalter  und  gefirorener  Milch.  Er  fand,  dafs  niedere  Tempera- 
turen bis  zu  0^  die  Milch  nur  wenige  Tage  genuTsfähig  erhalten,  da  hierbei 
das  Wachstum  der  Bakterien  zwar  verzögert,  aber  nicht  sistiert  wird. 
Sauber  gemolkene  Milch  hält  sich  bei  höheren  wie  tieferen  Temperaturen 
bedeutend  länger  als  unsaubere.  Die  Schnelligkeit  der  Abkühlung  bietet 
ebenfalls  einen  wichtigen  Punkt  für  die  Haltbarkeit.  Erst  das  Gefrieren 
der  Milch,  welches  in  kleinen  Gefäfsen  erfolgen  soll,  verhindert  das  Bak- 
terienwachstum vollständig.  Kurze  Zeit  gefroren  gewesene  Milch  schmilzt 
wieder  homogen.  Nach  etwa  14tägigem  Frieren  scheidet  die  Milch  Flöck- 
chen  aus,  die  sich  entweder  erst  beim  Kochen  oder  gar  nicht  lösen.    Bahn, 

Nach  B.  (660)  vertrug  eine  in  einer  Büchse  auf  den  Gefrierpunkt  ab- 
gekühlte rohe  Milch  die  14tägige  Überfahrt  von  Hamburg  nach  New-York 
vortrefflich.  Leichmann. 

Helm  (798)  spricht  über  Tiefkühlung  und  Filtration  der  Milch". 
(Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene.)  Leichmann. 

rerdünnte  alkalische  LaktOBebouillon,  nachher  Agarplatten  infiziert.  Virulente, 
aus  dem  Darm  und  aus  der  Kuhmilch  gezüchtete  Colistämme  erlitten  bei  der 
Kultur  in  Frauenmilch  keine  Abschwächung.  (Archivio  peste  scienze  med.  Bd.  23 ; 
nach  Archiv  f.  Kinderheilk.  1901,  Bd.  31,  p.  111). 

^)  Bei  chemischer  Prüfung  besagten  Käses  hatte  Gb^goibb  weder  mine- 
ralische noch  organische  giftige  Substanzen  nachweisen  können. 

«)  Vergl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7, 1896,  p.  165,  No.  847;  p.  168,  No.389. 

»)  Vgl.  Referat  No.  799  und  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  397, 
No.  794. 
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Doane  (731)  machte  praktische  Versuche  über  die  verschiedenen 
Methoden  zur  Haltbarmachung  der  Milch  und  zeigte  unter  anderm,  dafs 
die  Schnelligkeit  der  Abkühlung  der  frisch  gemolkenen  Milch  einen  grofsen 
EinfluTs  auf  den  Eeimgehalt  hat.  So  enthielt  beispielsweise  schnell  gekühlte 
Milch  nach  24  Stunden  1,6  Millionen  Keime,  während  nach  2  Stunden  ab- 
gekühlte Milch  20  Millionen  Bakterien  zeigte.  Auch  die  Vorteile  einer 
möglichst  tiefen  Temperatur  werden  durch  den  Bakteriengehalt  drastisch 
bewiesen.  (Revue  g^n^r.  du  lait.)  Rahn. 

Bordas  und  Baezkowskl  (691)  führen  den  Nachweis,  dafe  bei  Er- 
hitzen der  Milch  ein  Teil  des  Lecithins  zersetzt  wird,  bei  höherer  Tempe- 
ratur ein  gröfserer  als  bei  niederer,  wie  aus  der  nachstehenden  Tabelle 
hervorgeht : 

Verminderung  der  Lecithin- 

menge  in  %  d.  anfänglichen 

Gehalts 

Nicht  erhitzt 0% 

30  Minuten  auf  60^  erhitzt 14  „ 

30       „        n    800      „       28  „ 

30       „        „    95«      „       28  „ 

Wenn  die  Erhitzung  nicht  eine  direkte  ist,  so  ist  der  Lecithinverlust 
geringer,  beträgt  aber  bei  30  Minuten  langer  Erhitzung  auf  105-110®  im 
Autoklav  30  «/q.  Behrens, 

(754).  Durch  die  mittels  der  im  Original  abgebildeten  Sprühiegen- 
Vorrichtung  von  Ahlborn-Hildesheim  bewirkte  rasche  Kühlung  der  ste- 
rilisierten Flaschen  wird  die  Milch  eine  Zeitlang  im  Sieden  erhalten,  Auf- 
rahmung und  Hautbildung  vermieden.  Leichmann, 

(880)^.  RiNOKLiNG  konnte  Bact.  coli  in  roher  Milch  nur  selten  un- 
mittelbar nachweisen.  Wenn  er  aber  5  ccm  Milch  mit  50  ccm  Bouillon, 
die  ohne  Alkalizusatz  bereitet  war,  vermischte,  24  Stunden  bei  37,5^  C. 
brütete  und  mit  solcher  Kultur  Gelatineplatten  besäete,  gingen  beinahe  alle- 
mal bewegliche  Bacillen  hervor,  welche  das  charakteristische  Wachstum, 
Gasbildung  in  Glukosebouillon,  Neutralrot-  und  Lidolreaktion  gaben.  Der- 
selbe Nachweis  gelang  aber  auch  in  der  zu  Amsterdam  gangbaren  pasteu- 
risierten Milch  bei  12  von  75  Proben,  obwohl  einzelne  im  ganzen  kaum 
3000  Keime  in  1  ccm  bargen.  Unter  24  Anstalten  wurden  10  auf  diese 
Weise  überführt,  ungenügend  erhitzt  zu  haben,  denn  die  aus  deren  Erzeug- 
nissen reingezüchteten  Bacillen  unterlagen  in  MiJch  und  Bouillon  bei  V^stün- 
diger  Erhitzung  auf  65-67,5^0.  eben  wie  ein  aus  roher  Milch  gewonnener 
Kulturstamm  leicht  der  Vernichtung.  Ob  die  übrigen  Präparate  allen  An- 
forderungen, die  man  an  „krankheitskeimfreie^  Milch  stellen  muTs,  ent- 
sprachen, schien  damit  auch  noch  nicht  sicher  entschieden  zu  sein. 

Leichmann. 

^)  Eine  Übersetzung  der  unter  No.  952  aufgeführten  Arbeit. 
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Ein  ungenannter  Interessent  (771)  schreibt  der  GAULmschen  Milch 
metallischen  und  brenzlich^bittem  Geschmack  zn.  Pittius  (931)  bestreitet 
dieses,  mn  so  mehr»  als  bei  der  neueren  Konstraktion  des  GAULiNSchen 
Apparates  die  Milch  an  der  kritischen  Stelle  nicht  mit  Metall,  sondern  mit 
Achat  in  Berührung  käme.  Eine  solche  in  Hamburg  (siehe  Titel  No.  929) 
erworbene,  mehrere  Monate  vorher  in  Paris  bereitete  Probe  roch  und 
schmeckte  noch  nach  geraumer  Zeit  tadellos.  Auf  der  Berliner  Ausstellung 
wurden  die  nach  demselben  Verfahren  von  v.  Schkadeb  in  Bliestorf,  Lauen- 
burg, hergestellten  Produkte  mit  goldner  Medaille  bedacht.  Eine  (881) 
„Italienische  Gesellschaft  zum  Export  sterilisierter  Milch  S.  Zanoncblli 
und  CLodi'^  hat  sich  ebenfalls  die  Ausnutzung  des  GAULiKSchen  Patentes 
gesichert.  Leichmann. 

(892)\  Illustrierter  Bericht  ttber:  l.BergedorferBerieselungs-Eück- 
kühl-Erhitzer.  2.  SoHÖKisicAims  offener  Hochdruckmilcherhitzer  „Blank*' 
mit  BerieselungswärmeauBtausch.  3.  Ahlbobns  Kälbermilch -Kocher.  4. 
Wasserstaub -Kühlanlagen  für  Flaschensterilisierung^.  5.  Verschlufs  von 
Hignette  &  Co.,  Paris,  zur  Flaschenmilchsterilisierung  bei  vollständiger 
Füllung.  Leichmann. 

Y.  Soxhlet  (1009).  Während  für  die  Milchversorgung  der  Erwach- 
senen ein  dringendes  Beformbedürfiiis  nicht  besteht,  soll  die,  etwa  5  ^/o  des 
gesamten  Verbrauchs  beanspruchende,  künstliche  Säuglingsemährung  in 
den  Städten  durch  öffentliche  Wohlfahrtspflege  geordnet  und  zu  diesem 
Behuf  eine  hygienisch  gewonnene  Kindermilch  allgemein  zugänglich  ge- 
macht werden.  Damit  solche  aber  nicht  bei  der  Verwendung  sich  in  „gä- 
rendes Drachengift*'  verwandle,  mufs  sie  entweder  im  Haushalt  gründlich 
abgekocht,  oder  schon  sterilisiert  in  geschlossenen  Flaschen  und  zwar  „unter 
ärztlicher  Aufsicht  passend  verdünnt,  mit  Zusätzen  versehen^,  geliefert 
werden.  Neuere  Statistik  hat  nämlich  für  die  Zeit  von  1877-1901  eine  re- 
lative Zunahme  der,  zu  63-91^/o  die  Säuglinge  und  davon  wiederum  zn  95^/o 
die  Armen,  fast  zu  O^/q  die  Eeichen,  zu  5^/o  den  Mittelstand  beti*effenden, 
Todesfälle  an  Darmkrankheiten,  obwohl  im  ganzen  eine  Abnahme  der 
städtischen  Säuglingssterblichkeit,  ergeben,  welches  der  zunehmenden  Er- 
nährung mit  Milchsurrogaten,  der  bei  den  Armen  schlecht  gehandhabten 
Ernährung  mit  Tiermilch  und  insonderheit  den  KaseinfSulnis  bewirkenden 
Bakterien  zuzuschreiben  ist.  Leichrnann. 

Anst  (659)  spricht  als  Kreisarzt,  welchem  eine  Revision  der  Molkerei- 
betriebe obliegt.  Er  bezeichnet  Filter  und  Zentrifuge  als  Mittel  zur  Be- 
seitigung von  Keimen,  fordert  aber  nichtsdestoweniger  Pasteurlsierungs- 
gebot  fßr  Sammelmolkereien,  aufserdem  Beform  des  Kleinhandels  usw. 

Leichmann. 

^)  Siehe  auch  Referat  No.  692. 

*)  Siehe  Referat  No.  754  vorige  Seite. 


394  MilchB&aregflbrangen  usw. 

y«  Ohlen  (910).  Die  Ar  Sftnglinge  bestimmte,  rohe  oder  pasteuri- 
sierte Milch  soll  Dach  HsLMSchem  Verfahren  gekflhlt  and  befördert  \  in 
der  Molkerei  abermals  gekühlt,  aof  Flaschen  gefUlt,  datiert  und  im  Hanse 
womöglich  nicht  abgekocht  werden.  Leichmann 

Pfeiffer  (926),  der  Aber  die  Hamburger  Aosstellnng  nnd  die  dabei 
gehaltenen  Vorträge  Bericht  erstattet,  kommt  zu  dem  Schlosse,  daüs  vor 
Allem  eine  Versorgung  mit  gnter  roher  Milch  anzostreben  seL 

Lekhmann. 

Boysen  (692)  weüs  von  den  Dauerwaren  auf  der  Ausstellung  in 
Hannover  wenig  Gutes  zu  melden.  AuTser  der  von  der  Zentralmolkerei 
Hannover  gelieferten  sterilisierten  Milch  in  Flaschen,  einer  kondensierten 
Milch  in  Blechdosen  der  Genossensch.  Meifsen  und  einer  Champagnermilch, 
welche  1.,  2.  nnd  3.  Preise  verdienten,  hatte  keines  der  sp&rlich  eingegan- 
genen Milch-  und  Bahmpräparate,  am  wenigsten  solche  in  Blechdosen,  die 
Feuerprobe  der  üblichen  Tropenreise  bestanden.  Zum  Behuf  der  Schilb- 
verproviantierung  glaubte  man  kondensierter  Milch  den  Vorzug  geben  zu 
müssen.  Unter  den  zahlreicheren  Bewerbern  für  Butter  trugen  meistens 
Firmen  der  Provinz  Sachsen,  voran  Molkerei  Güsen,  Pr&mien  davon,  ob- 
wohl ihre  Erzeugnisse  von  talgigem  oder  bitterem  Geschmack  nicht  ganz 
freigesprochen  werden  konnten.  49  Muster  hatte  man  ausgestellt,  21  kamen 
UDgeniefsbar  an,  mehrere  als  geronnener  Käsestoff  in  Öl,  welches  bei  ge- 
wöhnlicher Wärme  nicht  mehr  erstarrte^.  Als  Einschlag  bewährte  sich 
bei  der  Butter  lediglich  die  verlötete  Blechdose;  eine  Probe  in  solcher 
Bücbse  mit  aufgeklemmtem  Deckel  nebst  Gummidichtung,  sowie  mehrere 
andere  in  Steinguttöpfen  zeigten  sich  infolge  Unvollkommenheit  des  Ver- 
schlusses verschimmelt  nnd  verdorben.  Die  wenigen  zur  Schau  gebrachten 
Käse  waren  durchaus  mangelhaft,  2  sterilisierte  Fabrikate  in  Dosen  un- 
appetitlich rosafarben  und  von  gummiartiger  Beschaffenheit  Leichvnann. 

Marcas  (868)  erwähnt  unter  anderm  mehrere  zur  Schau  gestellte 
gute  Molkereidanerwaren,  kondensierte  Milch  und  Milchmehl  von  „Hältin 
Ekbnbbbgs  Aktiebolag",  sterilisierte  Milch  und  Dauerbutter  aus  pasteuri- 
siertem, gesäuertem  Rahm,  ohne  besondere  Zusätze,  in  Blechbüchsen,  der 
holländischen  Firmen  „Gouda"  und  „Sloten"  und  eine  auf  der  Hygiene- 
ausstellung zu  Strafsburg  1900  mit  goldener  Medaille  ausgezeichnete  Milch, 
welche  Herr  CousTSNoniiB  in  Sailly,  Nord-Frankreich,  dergestalt  zubereitet, 
dafs  er  die  Milch  unmittelbar  nach  dem  Melken  filtriert,  auf  sterile  Flaschen 
füllt,  im  Autoklaven  sterilisiert  nnd  mit  eingeschliffenen  Porzellanstopfen 
verschliefst.  Von  diesem  und  dem  holländischen  Fabrikanten  Eoksb  war 


»)  Siehe  Referat  No.  798  und  799. 

■)  Dieselbe,  noch  der  Aufklärung  bedürftige  Veränderung  hat  Verf.  Bchon 
einmal  bei  einer  scheinbar  eehr  guten  und  dauerhaften,  ebenwie  obige  aus 
pasteurisierter  Flüssigkeit  hergestellten  Butter  beobachtet. 
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ferner  nach  ähnlichem  Verfahren  gewonnene,  zam  Teil  besonders  präpa- 
rierte Eindermilch  vorhanden,  bei  welcher  Mabkus  aber  den  Nachweis  einer 
regelmäfsigen  tierärztlichen  Kontrolle  ttber  die  betreffenden  Viehbestände 
vermifste.  Leichmann, 

Sldler  (991)  bediente  sich  znr  chemischen  Analyse  der  Methode  von 
SoHLOSsMAKN^.  20  ccm  Milch,  mit  3-5  Teilen  H^O  verdünnt,  wnrden  anf 
40^  C.  erwärmt,  das  Kasein  mit  Kali-Alaonlösung^,  im  Filtrat  Albnmin 
nnd  Olobnlin  mit  20  ccm  AiiM^ns  Reagens^  geföllt  nnd  in  beiden  Präcipi- 
taten,  sowie  in  dem  eingeengten  letzteren  Filtrat  N  nach  Kjbldahl  be- 
stimmt. Über  das  Auswaschen  der  Niederschläge  findet  sich  keine  Angabe. 
Über  die  prozentische  Berechnung  ist  nur  angemerkt,  man  habe  den  Ge- 
samteiweifsgehalt  gleich  dem  gefundenen  N-Gehalt  X  6,25  gesetzt.  Die 
Milchproben  I  und  U  wurden  teils  im  Dampftopf,  teils  im  Autoklaven  er- 
hitzt, n  nach  dem  Erkalten  „auf  das  ursprüngliche  Gewicht  gebracht*'^. 
P  ist  Sanitätsmilch  von  Dr.  Gbbbbb- Zürich  (siehe  Referat  No.  774),  rein 
weifs,  ohne  Kochgeschmack.  III,  Kindermilch  der  Züricher  Zentralmolke- 
rei, die  man  daselbst,  wie  folgt,  zubereitet:  Die  fHsche  Milch  wird  filtriert, 
auf  55-60  ^  C.  erwärmt,  in  ^/g-Literfiaschen  gefüllt,  verschlossen,  im  Auto- 
klaven 35  Minuten  auf  102^0.  erhitzt,  sodann  in  einen  Eiskasten  gestellt. 
IV,  Berner  Alpenmilch,  morgens  in  gehörig  gedämpfte  Gefäfse  gemolken, 
in  ebensolche  1-  oder  0,6-Literflaschen  gefüllt,  im  Autoklaven  nach  ver- 
jagter Luft  mittels  Dampf  zum  Aufwallen  gebracht,  automatisch  in  den 
Flaschen  verschlossen,  auf  107-110®  C.  10-15  Minuten  erhalten,  rasch 
gekühlt,  versiegelt,  in  kaltes  Wasser  gestellt.  V,  Baseler  Kindermilch, 
ausschliefslich  bei  Trockenfütterung  gewonnen,  filtriert,  automatisch  in 
weithalsige  ^/^ -Literflaschen  gefallt,  25  Minuten  im  strömenden  Dampf  bei 
100®  C.  zum  gelinden  Aufwallen  erhitzt,  die  Flaschen  einzeln  heraus- 
genommen nnd  mit  der  Hand  verschlossen,  wieder  in  den  Apparat  gestellt, 
der  nun  binnen  15  Minuten  auf  104®  C.  gebracht  und  20  Minuten  dabei 
erhalten  wird;  langsame  Abkühlung;  Gummidichtung  minder  vollkommen 
als  bei  den  übrigen,  Farbe  der  Milch  gelblich  wie  bei  in  und  IV,  aber  nicht 
ebenso  gleichmäfsig  bei  den  verschiedenen  Portionen.  VI,  Lait  st^rilis6  du 
Jura,  Yverdon,  filtriert,  in  0,6-Literfiaschen  nicht  über  104®  C.  erhitzt, 
ungleich  langeje  nach  dem  Fettgehalt;  Farbe  beinahe  weifs,  weniger  Koch- 

>)  Zeitßchr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  22  und  Bd.  33,  p.  466. 

')  Da  sogen,  chemisch  reiner  Kall- Alaun  bis  12%  freie  Säure  enthielt, 
stellte  Verf.  ein  säurefreies  Präparat  her,  welches  die  Fällung  ebensogut  be- 
wirkte. 

')  4  g  Gerbsäure,  8  ccm  25proz.  Essigsäure,  190  ccm  40-50proz.  Spirit. 
dilect. 

^)  Es  scheint  also  die  Erhitzung  in  ofienen  GefäTsen,  wohl  unter  Watte- 
yerscbluTs,  vor  sich  gegangen,  und  bei  I  teilweise  eine  Verdünnung  durch  den 
Dampf  eingetreten  zu  sein  (siehe  Tabelle). 
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geschmack  als  bei  den  vorigen.  Ferner  wurde  kondensierte  Milch,  deren 
die  Schweiz  jährlich  über  18  Millionen  kg  ansführt,  in  den  Kreis  der  ünter- 
snchung  gezogen.  K 1,  Anglo  Swiss,  Cham  und  E  2,  Swiss,  Bern,  Stalden, 
beide  mit  Rohrznckerznsatz  in  Büchsen,  die  bei  1  verlötet  werden;  1  weifs, 
2  gelblich.  Ohne  Znckerzusatz  E  8,  Marke  Vicking, Nestle,  gelblich;  E  4, 
Export  Company  Romanshorn,  anverlötet,  bräunlich,  von  starkem  Eoch- 
geschmack.  Über  Trockensubstanz-,  Fett-,  Zuckergehalt  usw.  der  genannten 
Präparate,  sowie  über  A,  Gäbtnbbs  und  B,  Backhaus'  Eindermilch  wolle 
man  das  Original  einsehen. 


a  weifs,  b  gelblich 
c  br&unlich,  d  braun 

I 
roh 

5  Mi 
98,9a 

nut. 
120b 

60  M 
98,9c 

inut. 
120d 

II 
roh 

5  Minut. 
98,9a  120b 

60  Hinnt. 
98,9c  120d 

•C. 

GeBamteiweüfi 
Easelnfraktion 
Albuminfraktion 
N-haltiger  Rest 

3,43 
2,71 
0,61 
0,11 

3,36 
3,00 
0,25 
0,12 

3,28 
2,95 

0,20 
0,13 

3,42 
3,08 
0,22 
0,12 

3,23 
2,85 
0,23 
0,15 

3,87 
2,70 
0,59 
0,10 

? 
3,01 
0,25 
0,11 

? 

8,06 
0,20 
0,11 

? 
8,01 
0,22 
0,14 

? 
2,97 
0,25 
0,15 

0 

.0 
0 

.0 
0 

.0 

com  n/5  HCl  auf 
je  20  ccm  Milch 

5,5 
5,4 

6,1 
6,2 

6,7 
6,7 

7.0 
6,8 

6,1 
6,2 

4,8 
5,0 

5,2 
6,0 

5,3 
6,0 

6,2 
6,0 

5,2 
5,4 

a 

ß 

Präparate 

P 

m 

IV 

V 

VI 

El 

K2 

E3 

E4 

s 

Gesamteiweifa 
Easelnfraktion 
Albuminfraktion 
N-haltiger  Rest 

3,21 
2,55 
0,56 
0,10 

3,34 
3,05 
0,22 
0,09 

3,16 
2,82 
0,24 
0,10 

3,22 

2,86 
0,25 
0,10 

3,27 
2,94 
0,25 
0,10 

9,35 
8.24 
0,83 
0,27 

9,32 
8,34 
0,70 
0,27 

9,36 

8,29 
0,82 
0,25 

9,36 
8,39 
0,71 
0,25 

0'           <D 
0        Ot 

«0    7 

aufje20ccm:ccm 

5,8 

5,8 

5,0 

5,0 

5,7 

5,3 

4,9 

3,9 

4,5 

HCl    § 

In  den  letzten  Horizontalreihen  sind  diejenigen  Mengen  HCl  aufge- 
führt, welche  zugesetzt  werden  muißten,  um  beim  Auftupfen  der  Milch  auf 
Eongopapier  eine  dauernde  Bläuung  hervorzurufen.  Oben  bei  a  und  ß 
dienten  dazu  je  2  besondere  Milchproben,  bei  E  wurden  je  35  g  in  100  ccm 
H^O  gelöst.  In  dem  Ergebnis  sieht  Verf.  eine  Bestätigung  der  Annahme 
von  SiLBEBSCHMiBT,  dafs  erhitzte  Milch  höhere  Anforderungen  an  die  Säure- 
produktion im  Säuglingsmagen  stelle. 

Zum  Behuf  der  bakteriologischen  Prüfung  wurden  je  0,5  ccm  Milch 
in  Bouillon,  Gelatine  oder  Traubenzuckeragar  geimpft,  und  die  Eulturen 
bei  85  oder  21,5^  C.  gehalten.  Wie  bei  den  Untersuchungen  von  Webbb^ 
zeigten  sich  die  nach  Aussehen  und  Geschmack  veränderten  Proben  am 
ehesten  keimfrei,  durchweg  steril  die  Präparate  IV,  VI,  E  3,  E  4  und  B. 
Manche  im  Brutschrank  scheinbar  unverändert  gebliebene  Flaschen  er- 
wiesen sich  dennoch  keimhaltig,  andere  bitter,  obwohl  steril.  Aus  einer 


^)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  250,  No.  489. 
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durch  8  Jahre  gat  erhaltenen  und  nun  geöffiieten  Büchse  von  Cham  gingen 
bei  der  Enltnr  nach  2  Tagen  Vegetationen  von  Kartoffelbacillen  anf,  deren 
Sporen  in  der  znckerreichen  dickflfisBigen  Milch  nicht  ansznkeimen  ver- 
mochten. Je  eine  Probe  E  1  und  K  2  ergaben  in  1  ccm  360  nnd  130  Keime; 
trotzdem  war  2  gelegentlich  minder  haltbar,  indem  eine  Büchse,  die  10  Mo- 
nate bei  15-18^  C.  gehalten  war,  beim  Öffiien  einen  sauren,  in  der  Hitze 
flockig  gerinnenden  Inhalt  darbot.  Im  ganzen  wurden  109  Proben  onter- 
sucht,  nnd  28  nicht  keimfrei,  sondern  mit  Snbtilis  nnd  Mesentericus  infiziert 
befanden,  deren  Verf.  14  Arten  in  Kürze  beschreibt.  Anaärobioüsche  Bntter- 
sftnrebaciUen  waren  lediglich  in  der  pasteurisierten  Milch  P  nnd  zwar  regel- 
mäfsig  anzutreffen,  fast  ebenso  regelmäfsig  Hefeformen.  Die  frisch  be- 
zogenen Proben  dieser  Sanitätsmilch  enthielten  10  000-80  000,  auf  Gelatine 
an  der  Luft  gedeihende  Keime  in  1  ccm,  vorwaltend  Subtilis  und  Mesen- 
tericus, mitunter,  bis  zu  ^/j,  Mikrokokken,  keine  virulente  TuberkelbaciUen. 
Zwei  Tage  nach  dem  Kauf  fand  man  nur  je  1000-8000  Keime,  die  sich 
aber  in  der  Folge  wieder  vermehrten. 

Auf  Grund  einiger  Versuche  mit  8  verschiedenen  Bact.  coli-Stftmmen 
schliefst  sich  Verf.  der  Behauptung  von  Silbebsoumidt  an,  es  erleide  die 
Milch  unter  dem  Einflüsse  solcher  Bakterien  um  so  später  die  Gerinnung, 
je  nachhaltiger  sie  bei  der  Sterilisierung  erhitzt  worden.  Bef.  hat  bei  Impf- 
ung mit  kräftigen  Milchsäurebildnem  gerade  das  umgekehrte  Verhalten 
beobachtet^. 

Dafs  die  Empfindlichkeit  der  Milch  gegen  Lab  sich  nach  dem  Mafse 
der  Erhitzung  verringere,  konnte  Verf.  bestätigen.  Anfserdem  stellte  er 
eine  Reihe  von  Versuchen  über  die  vereinigte  Wirkung  von  Lab  und  HCl 
an,  um  die  Vorgänge  im  Säuglingsmagen  nachzuahmen  und  zu  prüfen,  wo- 
bei pasteurisierte  Milch  sich  wie  die  rohe  verhielt.  Alle  genannten  Präpa- 
rate waren  in  vitro  beinahe  gleich  gut  wie  rohe  Milch,  bei  1  ^j^  HCl  besser 
verdaulich  als  bei  0,5  ^/oo>  „Frauenmilch  aber  nahm  in  bezug  auf  Verdau- 
lichkeit den  ersten  Bang  ein^.^  Leickmann. 

Nach  Sansalloff  (976)  bekommt  sterilisierte  Milch  in  nicht  gehörig 
entlüfteten  und  vor  Licht  geschützten  Flaschen  talgig-salzigen  Geruch  und 
Geschmack  und  giftige  Eigenschaften,  welche  sogar  Erwachsenen  schädlich 
sind.  Frische,  15  Minuten  auf  1 10^  erhitzte  Milch  wurde  bei  gesunden  und 
magendarmkranken,  sonst  kräftigen  Kindern  mit  gutem  Erfolge  angewandt, 

0  Siehe  auch  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  207,  No.  335. 

*)  Vgl.  Jbmka  (Clinica  med.  ital.  1899,  No.  6  und  Riforma  med.  1899, 
No.  216,  «Die  künstliche  Verdauung  der  Milch'.)  Mit  Pepsin  und  HCl  wurde 
rohe  Milch  schneller  als  sterilisierte,  mit  Pankreatin,  und  namentlich  mit  Pan- 
kreatin nebst  Lab,  sterilisierte  schneller  als  rohe  verdaut.  Lab  -f-  Pepsm  -f- 
HCl  gab,  zumal  wenn  das  Lab  erst  fOr  sich  allein  zugesetzt  war,  an&ngs  mit 
der  sterilisierten,  nachher  aber  mit  der  rohen  Milch  die  grOfserePeptonausbeute. 
(Archiv  fOr  Kinderheilkunde.) 
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von  Neogebomen  und  schwächlichen  Säuglingen  aber  ohne  Znsatz  künst- 
lichen Magensaftes  nicht  in  wünschenswertem  Mafse  ausgenützt  (Sohxidts 
Jahrbücher.)  Leichmann, 

Berg  (679)  stellte  fest,  dafs  Milch,  die  beim  Erhitzen  durch  Rühr- 
werke stark  geschüttelt  war,  sich  in  der  Zentriftige  (bei  50^  C.)  weniger 
gut  entrahmen  liefs  ^.  Leichmann. 

Buttenberg  (699).  „Homogenisierte"  oder  „fixierte"',  d.  h.  nicht 
aufhüimende  Milch  wird  nach  Gaülin*  in  der  Weise  bereitet,  dafs  man  die 
85®  warme  Milch  mit  250  Atmosphären  mitten  durch  2  aneinander  ge- 
prefste,  schwer  federnde  Metall-  und  Achatplatten  drückt,  eine  überaus 
feine  Emulsion  von  etwa  0,8  fi  im  Durchmesser  betragenden  FetttrGpfchen 
hervorruft  und  nach  Bedarf  entweder  pasteurisiert  oder  sterilisiert.  Die 
vorhandenen  Apparate  leisten  1 000  Liter  in  1  Stunde.  Aus  Paris  empfangene 
Proben  solcher  Dauermilch  hat  Verf.  nach  ^ Jähriger  Aufbewahrung,  zum 
Teil  bei  37^  völlig  unverändert,  auf  der  Hamburger  Ausstellung  für 
hygienische  Milch  Versorgung  gesehen,  aufserdem  ähnliche  sehr  gute  norwegi- 
sche und  andere,  nach  einem  Verfahren  von  JuLiBK-Petersburg  hergestellte 
Präparate.  Leichmann. 

Weigmann  (1055)  berichtet  hier  sehr  ausführlich  über  die  schon* 
referierten  Versuche.  Indem  er  zur  Bestimmung  der  Durchflui]Bge0ch¥rindig- 
keit  Wasser,  als  Indikator  teils  konzentrierte  alkoholische  Fuchsinlösung, 
teils  MgCOg,  die  gut  übereinstimmende  Resultate  gaben,  verwendete  und 
aus  den  Beobachtungen  je  nach  Umständen  durch  Berechnung  oder  Schätzung 
die  annähernde  mindeste  Dauer  der  Erhitung  auf  die  Mazimaltemperatur 
ermittelte,  gelangte  er  zu  folgenden  (I)  für  Spuren,  (II)  für  „einigermalsen 
in  Betracht  kommende  Mengen,*'  (III)  für  die  Hauptmengen  je  einzelner 
Gewichtseinheiten  Milch  geltenden  Ziffern.  —  Die  Versuche  mit  Prodi- 


Herkules 

Triumph 

Kleemann* 

Dierks  &  M. 

Bergedorf 

Mors 

1 15  Sek. 

n  V,  Min. 

in  V.-2  Min. 

15  Sek. 

V,  Min. 

V,-5  Min. 

45  Sek. 

IMin. 

l-eV«  Min. 

45  Sek. 

1  Min. 

1-5  Min. 

75  Sek. 

1  VaMin. 

3Vrl8VgMin. 

20  Sek. 
VaMin. 

Va-VsMin. 

♦)  Modell  1895. 

giosus  zeigten,  dafs  alle  Teile  eine  ziemlich  gleichmäfsige  Erhitzung  er- 
fahren hatten:  Bei  Mors  war  es  jedoch  unerläfslich,  bei  den  übrigen 
empfehlenswert,  die  zuvörderst  abfliefsenden  100-200  Liter  abermals  durch 
den  Apparat  zu  schicken.  Mit  Tjadbn,  Koskie  und  Hektel^  stimmt  Verf. 
überein,  dals  die  Abtötung  der  Tuberkelbacillen  wohl  in  Ausnahmefällen 
Schwierigkeiten  verursachen  könne,  dafs  aber  „die  Erhitzung  auf  90®  C.'' 

M  EooHs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  386,  No.  767. 
»)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  390,  No.  925. 
s)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  386,  No.  767. 
«)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  331. 
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(er  setzt  dafür  85-90^  „genüge,  die  in  der  Verarbeitung  der  Mischmilch 
einer  gröfseren  Zahl  von  Etthen  liegende  Gefahr  auf  ein  sehr  geringes  Mafs 
zurückzufahren.^  Indessen  sei  es  ans  mancherlei  Bücksichten,  namentlich 
anf  den  kaum  völlig  zu  beseitigenden  Eochgeschmack,  rfttlich,  hierbei  nicht 
stehen  zu  bleiben,  sondern  das  Augenmerk  wieder  auf  die  Dauererhitzung 
bei  60^  G.  zu  wenden.  Viel  weniger  als  bei  Milch  und  Magermilch  mache 
sich  der  beim  Zentrifbgieren  übrigens  fast  vollständig  verschwindende  Koch- 
geschmack bei  der  Erhitzung  des  Rahmes  für  sich  geltend.  Bei  85^  pasteu- 
risierte Buttermilch  und  Molke  sei  ungenielsbar,  Buttermilch  aus  einem 
bei  85-90^  pasteurisierten  Rahme  minderwertig.  Bezüglich  vieler  Einzel- 
heiten, vorkommender  Schwankung  der  Temperatur  in  den  genannten 
Apparaten,  mancher  Andeutungen  zu  Verbesserung  der  Eonstruktionen  und 
des  Betriebes,  Besprechung  der  Literatur,  sei  auf  das  Original  verwiesen. 
Die  Angaben  über  Haltbarkeit  der  erhitzten  Milch  und  Wirkung  des 
Etthlens  sind  sehr  vermehrt  und  dahin  resümiert,  dafs  die  Haltbarkeit  durch 
Pasteurisierung  verdoppelt  oder  verdreifacht  wird,  mit  dem  Grade  der 
Erhitzung  zunimmt,  jedoch  unter  den  Umständen  der  Praxis  nicht  in  dem 
Mafse,  dafs  es  zweckmäTsig  erschiene,  auf  95-103®  C.  zu  erhitzen.  Bei 
100®  wurden  mehr  Eeime  vernichtet  als  bei  85-90®.  In  sterilen,  bedeckten 
GeiäTsen  gerann  die  pasteurisierte  Milch  sehr  häufig,  die  über  95®  erhitzte 
gewöhnlich  unter  dem  Einflüsse  labbildender  Bakterien.  Eine  auf  85® 
erhitzte  Milch  barg  viele  kettenbildende  Eurzstäbchen,  die  in  Milch  Gärung 
verursachten.  Lükdb^  hat  beobachtet,  dafs  mehrere,  auf  70®  C.  erhitzte 
und  bei  70-65^  aufbewahrte  Milchproben  einer  Zersetzung,  vermutlich 
durch  thermophile  Bakterien,  anheimfielen.  Leichmann. 

Loock  (858)  konstruierte  einen  neuen  Milchsterilisierungsapparat, 
welcher  die  schädliche  Überhitzung  der  Milch  vermeiden  soll,  da  sie  hier- 
durch schwerer  verdauFch  wird  und  eventuell  sogar  Ctiftstoffe  erhält.  Verf. 
empfiehlt  Erhitzung  in  einem  Eochtopf  mit  Eugelventil,  der  mit  wenig 
Wasser  gefüllt  ist;  das  verdampfende  Wasser  hebt  nach  5  bis  10  Minuten 
das  Ventil,  in  weiteren  5  Minuten  ist  die  Milch  fertig  sterilisiert.  Durch 
diese  Methode  wird  eine  Erhitzung  auf  mindestens  85®  erzielt  Die  Milch- 
flaschen sind  nur  durch  eine  lose  aufgesetzte  Glaskappe  verschlossen,  welche 
vollkommen  genügt,  um  den  Eintritt  von  Eeimen  in  die  Flasche  zu  hindern. 
(Chem.  Centralblatt.)  Bahn. 

Tjaden  (1019).  Um  Krankheitserreger  in  der  Milch  abzutöten, 
genügt  es  nach  den  bisherigen  Erfahrungen,  entweder  1  Stunde  auf 
60-65^  oder  1-2  Minuten  auf  85^  C.  zu  erhitzen.  Höhere  Forderungen, 
wie  sie  z.  B.  noch  bei  herrschender  Maul-  und  Klauenseuche  gelten,  haben 
keine  Berechtigung^.  Übrigens  sollten  dergleichen  Erhitzungsvorschriften 

^)  22.  Beretn.  labor.  f.  landök.  Fon.,  1891. 

«)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  390,  No.  928. 
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lediglich  aaf  Gmiid  solchor  Veraache  erlaMon  werden,  die  unter  den  Be-- 
dingnngen  and  mit  den  Apparaten  der  Praxifl  ansgeführt  sind. 

Leichmann. 

Bei  Hippias  (810)  Verfahren  wird  die  MUch  l^/g-2  Stunden  aof 
65*  C.  erhitzt^.  Leichmann, 

Natanson  (899)  bemängelt  Kobraxs  Apparat*  sowohl  wegen  nn- 
praktischer  Einrichtong  als  nngenfigender  Temperatnrregnlierang  and 
demnach  ungleichmäTsiger  Einwirkang  aaf  die  Milchbakterien ,  wofOr  er 
eine  Reihe  von  Beobachtangen  zom  Beweise  anführt  and  demgegenüber 
aof  HiPFius  Verfahren',  als  bei  der  Mehrzahl  der  Proben  die  Gewinnung 
steriler  Milch  gewährleistend,  hinweist  Leichmann. 

Kobrak  (839)  wendet  gegen  vorstehendes  ein,  daüs  N.  bei  mehreren 
Versuchen  sehr  ungewöhnliche  Bedingungen  wählte;  abgesehen  von  diesen 
bleibe  eine  erkleckliche  Anzahl  solcher  Beftinde  ftbrig,  die  dem  firaglichen 
Apparat  zur  Empfehlung  gereichten^.  Leichmann. 

Fürst  (764)  lobt  Eobbaxs  häusliches  Pasteurisierungsverfahren, 
bei  welchem  „nicht  nur  die  pathogenen  und  Milchsäurebakterien,  sondern 
auch  die  vegatativen  Formen  saprophjtischer  Keime  vernichtet  werden"  ^ 

Leichmann. 
Gerber  und  Wieskes  (774)  Verfahren  ist  in  Eoohs  Jahresbericht 
Bd.  13,  1902,  p.  385  beschrieben.  Nach  vorliegendem  Text  besteht  der 
Schüttelapparat,  in  welchem  die  Flaschen  aus  ihrer  horizontalen  Lage 
schräg  auf-  und  abwärts,  auch  noch  während  des  Abkühlens  bewegt  werden, 
aus  Holz,  das  Eontrollthermometer  taucht  in  eine  der  Milchflaschen  selbst, 
und  die  Erhitzung  dauert,  bei  höchstens  65^  C,  30-60  Minuten.  Nach 
60 minutiger  Behandlung  fand  Zsghokeb  Milchproben  von  einer  mit 
schwerer  Eutertuberkulose  behafteten  Kuh  frei  von  lebenden  Bacillen.  Die 
Milch  in  den  geschüttelten  Flaschen  rahmte  weniger  auf  als  die  gleiche 
rohe  Milch.  Leichmann. 

11626  (854)  beschreibt  Hignsttes  Methode  der  Sterilisation^  wie  folgt. 
Man  füllt  gewöhnliche  Flaschen  mit  der  frisch  gemolkenen  und  filtrierten 

^)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  390,  No.  768. 

*)  E0CH8  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  890. 

*)  Siehe  vorstehendes  Referat. 

^)  In  gleichem  Sinne  äufsert  sich  in  einem  Referat  über  Natansons  Au&ate 
L.  Rabinowitsoh  (Centralbl.  f  Bakter.  I,  R.,  1908,  Bd.  83,  p.  170),  sie  habe  die 
Wirkung  obigen  VerflEibrens  der  Angabe  Eobraks  entsprechend  gefiinden. 

^)  «Die  Sporen  der  letzteren,  insbesondere  Bact.  lactis  acidi  und  Bact. 
coli  bleiben  aber  sogar  bei  dem  sogen.  Sterilisieren,  welches  im  bakteriologischen 
Sinne  durchaus  keine  vollkommene  Entkeimung  ist,  unbeeinträchtigt.  Diese 
Sporen  greifen  mit  Vorliebe  die  zuckerhaltigen  Kohlehydrate  an.  Sie  hemmen 
die  Widerstandskraft  der  rohen  Milch  gegen  diejenigen  Bakterien,  welche 
Peptonisierung  und  Fäulnis  erregen.* 

^  Siehe  auch  Referat  No.  892. 
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Milch,  setzt  durchbohrte  Korkstopfen  ein  stttlpt  anf  den  Rand  eine  znge- 
pafste  Alominiamglocke,  die  an  ihrer  Krone  seitüch  einen  Hahn,  am  Scheitel 
eine  mit  Handgriff  versehene  Schranbe  trftgt,  welche  dazu  dient,  einen  Holz- 
zapfen zu  leiten  nnd  die  Flasche  vollends  zu  verschlielsen.  Im  Innern  der 
Glocke  hat  man  ein  wenig  Fett  oder  Paraffin  geborgen,  welches  in  der 
Wftrme  schmelzend  die  Milch  bedecken  nnd  dazu  beitragen  soll,  den  Yer- 
Bchloüs  zu  dichten.  Nachdem  mittels  Luftpumpe  die  Milch  entgast,  sodann 
nach  Luftzutritt  der  Hahn  geschlossen  worden,  erhitzt  man  sie  in  passender 
Weise,  indem  man  einen  Druck  von  2^/,- 3  Atmosphären  anwendet,  lAfst 
auf  Zimmerwftrme  abkühlen,  treibt  den  Zapfen  ein  nnd  entfernt  die  61ocke^ 

Leickmann, 
Poppt  (988)  fand  die  sehr  reinlich  gewonnene,  an  sich  schon  keim- 
arme, alsbald  auf  70^  erwärmte  und  schnell  in  Eis  gekühlte  Milch,  die  er 
spätestens  6  Stunden  nach  dem  Melken  verabreichte,  bei  vorgenommener 
Aussaat  auf  Eulturplatten  meistens  bakterienfrei.  Leichmann. 


*)  Vgl. :  «Sterilisation  der  Milch  im  Grolsen  unter  Gasdruck'  (Molkereiztg. 
Berlin  1900,  Bd.  10,  p.421).  Auf  dem  4.  internationalen  EongrelB  für  angewandte 
Chemie  zu  Paris  machte  Rooqubs  Mitteilungen  über  einen  Apparat  von  Kühn, 
,Le  Qiiator*,  in  welchem  die  MUch  15  Minuten  bei  110®  und  spontan  ent- 
stehendem Drucke  «von  6  kg*  erhitzt  und  durch  kalten  Wasserstrom  gekühlt 
wird.  Die  ümfüllung  auf  Flaschen  erfolgt  aseptisch  durch  besondere  Vorricht- 
ung. —  Nach  HiTB  (EooHs  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  820,  Titel  No.  685,  wo 
statt  spresure*  pressure  zu  lesen  ist)  blieb  Milch  unter  einem  Drucke  von  10  bis 
15  Tonnen  auf  je  1  Quadratzoll  ihrer  Oberfläche  mindestens  2  Wochen  lang 
süfs,  indessen  bei  weniger  als  10  Tonnen  allenfalls  nur  eine  kleine  Verzögerung 
des  ^urungs Vorganges  bemerklich  ward.  Istündige  Last  eines  Druckes  von 
30,  und  5minutige  eines  solchen  von  70-95  Tonnen  hatte  Verspätung  des  Frei- 
willigen Gerinnens  um  24  Stunden  und  um  2-7  Tage  zur  Folge.  Milch,  welche 
bei  66-70<>  G.  1-3  Stunden  mit  7- 12  Tonnen  bedrückt  war,  erschien  nach  lOtägiger 
Aufbewahrung  bei  Zimmerwärme  unverändert.  Bei  manchen  Versuchen  ge- 
wahrte man  aber  Mifsftrbung  und  einen  mufßgen  Geruch.  Sterilisierung  gelang 
in  keinem  Falle.  Eingesäete  Milzbrand-,  Typhus-,  Tuberkelbacillen,  Proteus 
▼ulgaris  hielten  10-15  Tonnen  Druck  in  der  Milch  8  Tage  unbeschädigt  aus. 
(Ztschr.  f.  Unters,  der  Nahrungs-  und  GenuCsmittel.)  —  H.  db  Pabvillb  (Über 
Clxbks  Verfahren,  Milch  frisch  zu  erhalten,  Berliner  Molkereiztg.  1900,  Bd.  10, 
p.  634)  konnte  MUch  dadurch  einige  Wodien  frisch  erhalten,  dafs  er  sie  auf 
68^  C.  erhitzte  und  ,in  geschlossenem  Geftls  zwei  elektrischen  StrOmen  von 
2  Amp.  und  12-15  Volt  ausssetzte**,  wodurch  HgO  zum  Teil  in  seine  Elemente 
zerlegt,  und  ein  Druck  hervorgebracht  wurde.  Glbbk  leitet  in  die  Milch  COg 
ein,  erhitzt  unter  deren  Drucke  einige  Stunden  nachher  auf  70^  Va  Stunde  lang, 
, wodurch  alle  ASrobien  Yemichtet  werden*,  läfst  CO«  entweichen,  fÜUt  nun  die 
Milch  in  die  zum  Behufe  des  Verkaufs  dienenden  GefftTse  um,  und  setzt  sie  in 
diesen  unter  eine  Sauerstoffiitmosphäre.  Beiläufig  sei  bemerkt,  dais  die  dem 
Titel  nach  aufgeitihrten  Arbeiten  von  Babbi  (Eoohs  Jahresbericht  Bd.  11, 1900, 
p.  192,  No.  404)  und  von  Sladbn  (ebenda  Bd.  12,  1901,  p.  246,  No.  727)  laut 
Referat  in  Ztschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und  Genufsmittel  und  in  Archiv  fOr 
Kinderheilkunde,  Neues  nicht  gebracht  haben. 

Koehs  Jahresberiolit  XIV.  26 
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Pfaffenholz  (925)  empfiehlt,  die  Eindermilch  im  Hanse  znpasten- 
risieren  oder  zn  sterilimeren.  Bei  der  Disknssion  über  diesen  Vortrag  be- 
tont Bby,  zum  Behnf  der  Produktion  sei  Weidegang  der  Kühe,  nicht  Stall- 
haltung nnd  Trockenfütternng  das  ZweckmäTsige.  Leichmaarm. 

Jacob  (816)  macht  darauf  anteerksam,  dafs  die  von  der  BoLLBSchen 
Meierei  gegenwärtig  in  den  Verkehr  gebrachte,  ohne  Ausnahme  pasteurisierte 
Milch  im  Hause  f&r  den  Bedarf  der  Säuglinge  höchstens  noch  einmal  flfich- 
tig,  aber  nicht  nach SoxhiiBts  Vorschrift  gekochtwerden  dfirfe.  Ldchmann. 

Als  einen  Fortschritt  bei  der  MOchrersorgimg  (891)  der  Grofs- 
städte  berichtet  Küsteb  in  Med.  Beform  No.  26,  er  habe  eine  aus  der  Ucker- 
mark in  Flaschen  bezogene,  gründlich  gereinigte  und  pasteurisierte  Milch, 
die  sich  im  Winter  5-6,  im  Sommer  8  Tage  haltbar  erwies,  bei  der  Säog- 
lingsemährung  mit  bestem  Erfolge  angewandt  Lächfnann. 

Sllbersehmidt  (999)  schreibt  die  schlechten  Erfahrungen,  die  er 
mit  Milchthermophoren  ^)  gemacht  hat,  der  ungleichen  Beschaffenheit  dieser 
Apparate  zu.  Übrigens  siehe  nachstehendes  Beferat  (Archiv  fOr  Kinder- 
heilk.)  Leichmann, 

8ill)erscllinldt(998)  erhitztePortionen  e  inerMilch  an  8  aufeinander 
folgenden  Tagen  je  25  Minuten  im  Dampftopfe  bei  100  ^^  teils  je  Imal 
im  Autoklaven  bei  110-115<^  20-60  Minuten^  teils  5-60  Minuten  bei  120<^ 
und  konstatierte  bei  Impfung  mit  Bact  coli  (2  Stämme),  Streptococcus 
pyogenes,  Proteus  vulgaris,  dafs  die  durch  diese  säurebildenden  Arten  ver- 
anlagte Gerinnung,  je  höher  die  für  die  Sterilisierung  angewandte  Tem- 
peratur und  je  länger  die  Erwärmung  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen, 
um  so  später  eintrat^^,  bei  Impfung  mit  Bac.  pyocyaneus,  Bac.  oedematis 
maligni,  Bac.  mesentericus  vulgaris  und  einigen  andern  „peptonisierenden** 
Mikrobien  keinen  Unterschied  hinsichtlich  des  Eintritts  von  Gerinnung 
und  Peptonisierung. 

2  Milchproben,  welche  unter  dem  Einflüsse  von  Lab  je  in  4-5  (a)  und 
in  15  Minuten  (b)  gerannen,  zeigten  bei  vorheriger  Erwärmung,  unter  sonst 
gleichen  Bedingungen,  wie  folgt  Gerinnung: 

bei  10  minutiger  Erw.  auf  60  ^  oder  80  ^  in    4-5    Min. 

n   60       ,  .      n    600  '^     6.8      ^ 

«   60       ,  ,      ,  80«   „  12-15    „ 

n     2       „  „      „         105«         „     20      „ 

.     f    n    10         n  .       .  1000  ^  20-80    „ 

1   „   60        „  „      „         100  <►  keine  Gerinnung. 

^)  Kochs  Jahresber.  Bd.  18, 1902,  p.  894  ff. 

*)  TVodiirch  nicht  immer  Sterilisierung  herbeigefCLhrt  wurde. 

*^  Was  bei  80  Minuten  sichere  Sterilisienmg  und  unbeträchtliche  Ver- 
färbung zur  Folge  hatte. 

^)  In  der  60  Minuten  auf  120^  erhitsten  Milch  wuchs  Bact.  coli  sOgemd, 
oft  gar  nicht,  erlag  sogar  bisweilen  vollends  einer  todlichen  Einwirkung. 
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Erst  bei  mindestens  80  ^  and  bei  längerer  Einwirkung  dieser  Wärme 
zeigte  sich  das  entstehende  Eoagnlnm  nicht  mehr  porzellanartig,  sondern 
breiig  iind  um  so  lockerer,  je  höher  nnd  länger  man  erhitzt  hatte.  Züricher 
käufliche  pastenrisierte  Sanitätemüch  verhielt  sich  hierin  oft  ebenwie  rohe 
Milch.  —  Es  folgen  einige  Angaben  über  den  EinflnTs  von  Zusätzen  an 
Wasser,  Schleim,  Milchzucker  auf  die  Labgerinnung  und  über  die  Gerinn- 
ung der  Milch  im  Magen,  die  sich  bei  eigentümlichen  Versuchen  mit  einer 
erwachsenen  Person  in  ähnlicher  Weise,  wie  bei  obigen  Experimenten  mit 
Lab  in  vitro,  je  nach  Umständen  vollzog.  Aus  den  hierbei  gemachten  Be- 
obachtungen schliefst  Verf.,  dafs  fortgesetzter  Genufs  stark  erhitzter  Milch 
in  erhöhtem  Mause  die  Sekretion  von  Magensäften  in  Anspruch  nehme^. 
Er  erinnert  daran,  dafs  Dukss  '  zur  Säuglingsernährung  allein  rohe  Milch 
zulassen  wollte,  E.  J.  Smith,  Atkikson  u.  A.  ihm  vollends,  Button  bedingt 
zustimmte,  Vasiot'  indessen  anführte,  er  habe  im  Laufe  von  5  Jahren 
die  fabrikmäfsig  bei  115^  sterilisierte  Milch,  in  Summa  eine  Menge  von 
200000  Litern,  angewandt  und  keinen  Fall  von  BABLOwscher  Krankheit 
zu  beklagen  gehabt.  NEüMAim^  und  Cabsbl  sahen  zahlreiche  Erkrank- 
ungen dieser  Art  beim  Gebrauche  fabrikmäfsig  sterilisierter  Milch  auf- 
treten ;  dagegen  beobachtete  letzterer  kein  einziges  ähnliches  Vorkommnis 
bei  Verwendung  von  Milch,  die  10  Minuten  gekocht  war.      Leichmann. 

Bussel  und  Hastiiigs  (971)  zeigen  durch  mehrere  Versuchsreihen, 
dafs  die  Haut,  welche  sich  beim  Erhitzen  der  Milch  an  der  Oberfläche 
bildet,  das  Pasteurisieren  aufserordentlich  erschwert  Während  Milch,  die 
beim  Pasteurisieren  geschüttelt  oder  durch  festen  VerschluTs  an  der  Haut- 
bildung  verhindert  wird,  bei  60^  in  kurzer  Zeit  steril  ist,  ist  zur  voll- 
kommenen Sterilisation  in  offenen  Gefäfsen  die  doppelte  Zeit  niemals  aus- 
reichend. Alle  Versuche  mit  Tuberkelbacillen,  Bact  prodigiosum  und  einem 
sehr  widerstandsfähigen  Micrococcus  geben  das  gleiche  Resultat.  Die  über- 
lebenden Bakterien  befanden  sich  stets  in  der  Haut,  während  die  darunter- 
befindliche  Flüssigkeit  steril  war.  Die  Widerstandsfähigkeit  der  Orga- 
nismen in  der  Milchhaut  ist  nicht  auf  eine  Temperaturemiedrigung  durch 
das  an  der  Oberfläche  verdampfende  Wasser  zurückzuführen,  da  auch  in 
der  untergetauchten  Haut  die  Bakterien  die  Hitze  lange  Zeit  vertragen 
konnten.  Es  muDs  sich  demnach  um  die  Bakterien  eine  schlecht  leitende 
Membran  gebildet  haben,  welche  sie  schützt.  Alle  Versuche,  künstlich 
solche  Membran  zu  erzeugen,  schlugen  fehl.  Bahn. 

(917).  Unter  n(^^)"  ^^  die  Zahl  derjenigen  Mager- und  Buttermilch- 


^)  Vgl.  diesen  Bericht  Referat  No.  991. 

«)  KOCHS  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p,  348,  No.  546. 

«)  Siehe  die  Titel  No.  1008,  1038,  988,  657,  678,  788,  756,  820, 1060. 

^)  Deutsche  med.  Wochenschr.  1902,  No.  35/36. 
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proben  angeführt,  welcbe,  laut  ügeakr.  f.  Landm.,  sich  bei  der  Prflfiing 
nach  Stobohs  Methode  als  ungenügend  erhitzt  gekennzeichnet  haben: 


Zahl  der  untersuchten  Proben           | 

Magerm. 

(roh)  j  Butterm. 

(roh) 

Zahl  der 

1     1266       in 

1900 

8866 

224 

8184 

484 

kontrol- 

1245     den 

1901 

7946 

195 

7680 

157 

lierten 

1249     Jah- 

1902 

6600 

152 

6890 

150 

Meiereien 

l     1260      ren 

l    1908 

6142 

164 

5916 

184 

Leickmann, 

Mflller  (895)  nnd  Cbokhboc.  2  Sftnglinge,  denen  man  dieselbe  MUch 
roh  nnd  steriMsiert,  eines  nach  dem  andern,  reichte,  verdauten  ans  letzterer 
relativ  melir  N  nnd  Fett,  an  Ca  der  eine,  sehr  kräftige  Säugling  beidemal 
gleichviel,  der  andere  aus  roher  doppelt  so  viel  wie  aus  sterilisierter  Milch. 
TTnvollkommne  Ca- Ausnutzung  wurde  auch  bei  einem  dritten,  mit  sterili- 
sierter Milch  ernährten  Säugling  beobachtet^.  Leichmann, 

Schottellas  (978)  berichtet  unter  anderm  folgendes:  2  mit  ge- 
kochter Milch  gefütterte  Kälber  verloren  allmählich  den  Appetit  und  blieben 
hinter  2  anderen,  von  vornherein  schwächeren  Kälbern  gleicher  Rasse,  die 
man  sonst  ebenso  hielt,  aber  mit  roher  Milch  versorgte,  znrfick*. 

Leichmann. 

Keller  (831)  hat  bei  Mäusen,  die  er  mit  stark  gekochter  Milch  fütterte, 
keine  nachteilige  Wirkung  konstatiert,  im  Gegensatz  zu  Bolus,  der  mit 
Meerschweinchen  experimentierte.  (Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene.) 

Leichnumn. 

(898).  Die  in  einem  Aufsatze  „25  Jahre  Todesursachenstatistik'' 
[Vierteljahrshefte  zur  Statistik  d.  deutschen  Reiches]  für  den  Zeitraum  von 
1899-1901  festgestellte,  und  namentlich  auf  die  mit  Tiermilch  ernährten 
Säuglinge  bezogene,  prozentusJe  Vermehrung  der  Sterbefälle  an  akuten 
Darmkrankheiten  nnd  BrechdurchfaU',  wird  hier,  soweit  sie  die  Erwachsenen 
betrifft,  der  chemischen  Nahrungsmittelkonservierung  zugeschrieben. 

Leichmann. 

Marpmaim  (870)  benutzt  zur  Milchkonservierung  Hexamethylen- 
tetramin,  welches  nicht  allein  unschädlich,  sondern  ein  Mittel  gegen  Ver- 
dauungsstörungen ist  und  bei  1  ®/oo  die  rohe  Milch  in  der  heifsesten  Zeit 
24  Stunden,  bei  stärkerem  Zusatz  noch  viel  länger  süfs  erhält. 

Leichmann. 

^)  VoLFB  (Rapporti  fra  la  putre^ione  intestinale  e  la  steriHzscazione  del 
latte  neir  alimentazione  artificiale  dei  bambini  (Polidinico,  1900,  vol.  7)  fisind 
im  Harn  von  Säuglingen  weniger  S  und  sulfoconjugate  Säuren  bei  gekochter 
als  bei  roher  Milchkost  und  schlieist  hieraus,  dafs  erstere  nicht  allein  die 
Darmfäulnis,  sondern  auch  die  Kiweilsassimilierung  einschränke.  (Centralbl.  f. 
Bakter.) 

•)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  463,  No.  772. 

•)  Vgl.  Referat  No.  1009. 
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KSmnltz  (824)  aseig^t,  dafs  das  von  Mabpmahk  zur  Milchkonser- 
viernng  vorgeschlagene  Hezamethjlentetramin,  welches  f&r  den  Menschen 
ahsolnt  unschädlich  sein  soll,  eine  viel  zn  geringe  Desinfektionskraft  hesitzt^ 
nm  praktisch  verwertbar  zn  sein.  Bahn. 

Renard  (949)  fand,  dafs  0,06 Vo  H^O,  in  frischer  Müch  nach  6-8 
Stunden  nicht  mehr  nachweisbar  sind,  dagegen  ist  die  Reaktion  bei  0,15  ^/q 
noch  nach  mehreren  Tagen  vorhanden,  lülch,  die  über  75^  erhitzt  gewesen 
ist,  zersetzt  H^O,  nicht  mehr.  Dorch  den  Znsatz  wird  die  lülch  nicht 
steril,  hftlt  sich  aber  Iftnger  als  gewöhnliche  Milch  und  ist  als  Sänglings- 
milch  mit  gutem  Erfolg  verwertet.  (Chem.  CentralbL)  Bahn. 

Barthel  (671)  I  1  Liter  Mflch  wurde  auf  50®  C.  erwärmt,  mit 
0,85  gHgO,  (=  11,6  ccm  käuflicher  LOsung)  vermischt  und  6  Stunden  bei 
50-45®  erhalten.  Nach  dem  Abkühlen  bemerkte  man  einen  starken  Bei- 
geschmack und  ermittelte  einen  Gehalt  von  0,1949  H^O,,  nach  14  Tagen 
0,145  g  bei  unveränderte  Säuremenge  (=  16®  Thörneb),  6  Tage  später 
war  die  Milch  ungenielbbar,  ihr  Sänregrad  =  18. — ü.  Eine  andere  Ftobe, 
nachdem  sie  24  Stunden  bei  6®  C.  gestanden  hatte,  ebenwie  I  behandelt: 
Beigeschmack  minder  stark,  doch  zum  OenuTs  nicht  einladend,  Oehalt  an 
HjOg  =  0,129  g.—  m.  Bei  0,3  g  H^O^-Zusatz  wie  11  behandelt:  Sehr 
geringer  Beigeschmack,  0,048  g  H^0„  Säuregrad  bei  Zimmerwärme  9  Tage 
lang  unverändert  =  16;  am  11.  Tage  bitter,  ungeniefsbar,  Säure  =  240, 
0,032  g  H,0,.  — IV.  0,2  gH^Og- Zusatz,  2  je  400  ccm  betragende  Por- 
tionen a  und  b  in  offener,  eine  3.,  c  =  200  ccm  in  geschlossener,  250  ccm 
fassender  Flasche  auf  demselben  Wasserbade  erwärmt  wie  oben,  a  nach  3, 
'  b  nach  6  Stunden  abgekühlt:  ohne  Beigeschmack,  an  H^O,  in  a  0,016  g, 
in  b  Og;  Säuregrad  in  a  und  b  5  Tage  unverändert  =  17,  am  7.  Tage  = 
87  und  79,  nunmehr  beide  Portionen  fest  geronnen,  rein  säuerlichen  Ge- 
schmacks, lieüBen  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  lediglich  Formen 
der  Milchsäurebakterien  erkennen;  c,  nach  6  Stunden  demWaaserbade  ent- 
hoben, bei  37  ®  G.  gehalten,  zeigte  nach  3  Tagen  Scheidung  in  flockige  Gte- 
rinsel  und  Molke  unter  Ghtsentwicklung,  einen  Säuregrad  =  64,  schlechten 
Geschmack.  —  V.  48  Stunden  bei  6®C.,  0,35  g  HgO,- Zusatz,  wie  IV  be- 
handelt^ 6  Stunden  erwärmt:  Ohne  Beigeschmack,  0,032  gH^O,,  Säuregrad 

5  Tage  lang  =  16,  am  7.  Tage  widerlich  bitter.  Portion  c  nach  4  Tagen 
homogen  geronnen,  anscheinend  normal  gesäuert,  enthielt  eine  Spur  H^O,. 
In  je  1  ccm  der  rohen  MUchproben  III,  IV,  V  zählte  man  268  300, 262  000, 
560000  Keime,  nach  erfolgter  Behandlung  vermochte  man  in  ihnen  durch 
das  Plattenkulturverfahren  die  Anwesenheit  lebender  Mikrobien  nicht  nach- 
zuweisen. —  VI.  Je  V«  Liter  Milch  auf  50®  C.  erwärmt,  a  mit  0,12  g, 
b  mit  0,06  g  H^O,,  vermischt^  zu  je  5  Teilen  in  Gläsern  mit  Wattebausch 

6  Stunden  bei  50®  erhalten.  Nach  Abkühlung  allein  bei  a  Beigeschmack, 
0,048  g,  bei  b  0,01 6  g  H^O,  o/oo.  Je  1  a  und  b  bei  35  ®  C. :  nach  24  Stunden 


406  Milohs&uregftnmgen  usw. 

in  b  festes  Eoa^nm,  Seromzone  unter  der  Bahmscbicht^  mikroskopisch 
anfser  vorwaltenden  Milchsftorebakterien  BporenbildendeHeabadllen,  Sänre 
=  78^;  nach  abermals  24  Stunden  ist  a  bei  20  Sänregraden  feinflockig  ge- 
ronnen, Beigeschmack,  keine  Milchsäure-,  sondern  sporenbildende  Bakterien. 
2  mit  frisch  nach  der  Behandlung  abgekfihlten  a-  und  b-PrObchen  infizierte, 
schräg  erstarrte  Gelatine  enthaltende  EOhrchen  zeigten  bei  20®  C.  keinerlei 
Vegetation.  Die  übrigen  Portionen,  welche  bei  Zimmerwärme  gestanden 
und  sich  in  8  Tagen  nach  Aussehen  und  Säuregehalt  nicht  verändert  hatten, 
wurden  nunmehr  teils  bei  35  ^  aufgestellt,  teils  je  04  ccm  zur  Impfting  von 
Gelatine  verwandt,  die  man  bei  20®  bewahrte:  Milch  b  nach  8^/,  Stunden, 
a  am  nächsten  Tage  feinflockig  bei  unverändertem  Säuregrade  und  aus- 
schliefslicher  Gegenwart  sporenbildender  Mikrobien;  Gelatine  b  nach  24 
Stunden  geronnen,  a  blieb  steril.  —  Milch  mit  0,1  g  H^O^^/oo,  einige  Mi- 
nuten auf  50®  erwärmt,  verhielt  sich  bei  der  SroEOHSchen  Probe  wie  er- 
hitzte Milch.  —  BuDDxs  Vorschlag,  zur  Präservierung  von  Milch  einen 
H^Og-Zusatz  und  danach  Erwärmung  auf  40-50®  C.  anzuwenden,  bedarf 
noch  einer  eingehenderen  Prflfung\  Leichmann. 

O'Callaghan  (906)  spricht  über  die  Anwendung  von  Borsäure  beim 
Milchkondensieren  und  meldet  folgende  Beobachtungen.  Je  100  ccm  Milch, 
in  sterilen  Flaschen,  mit  nachstehenden  Zusätzen  15  Minuten  auf  212®  F. 
im  Dampftopf  erhitzt  und  mit  je  10  ccm  24stttndiger  Kultur  des  „B.  addi 
lactici^  geimpft  (A),  femer  andere  Portionen  (B),  welche  nach  Erhitzung 
der  Milch  in  einem  gewöhnlichen  Pasteurisierapparate  in  sterile  Flaschen 
abgefdllt,  mit  dem  Antisepticum  beschickt  und  ebenwie  die  ersten  mit  Watte- 
pfropf verschlossen  waren^  gerannen : 

bei         0       0,25       0,5       0,75       l®/o  Borsäure 

A.  nach  2         2        2-4         5        10-12  Tagen 

B.  „   24       41       100       120       260   Stunden. 

In  allen  Flaschen  B  trat  Buttersäuregärnng  ein.  Bei  welcher  Tem- 
peratur die  Milchproben  gehalten  wurden,  ist  nicht  angegeben^. 

Leichmann. 

1)  KocHfl  Jahresber.  Bd.  18, 1902,  p.  398,  No.  877  und  p.  399. 

«)  Vergl.  Kochs  Jahreabericht  Bd.  13, 1902,  p.  398,  No.  869;  Bd.  12,  1901, 
p.  92,  No.  243.  —  Nähere  Angaben  aber  den  Einflofs  von  Borsäure  (und  For- 
malin)  auf  den  Vorgang  der  freiwilligen  Säuerung,  über  den  Säuregrad,  bei 
welchem  die  Milch  unter  Wirkung  der  Siedhitze  Gerinnung  erleidet,  und  bei 
welchem  saurer  (Geschmack  eben  erst  bemerklich  wird,  ferner  über  die  Analyse 
saurer  Milch  (vergl.  Referat  No.  734)  finden  sich  bei  Droop  Richmorb,  H., 
Bbistowb,  J.  und  P.Habbison,  Über  saure  Milch  (Analyst  1900,  Vol.  25,  p.lI6; 
ref.  Zeitechr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsm.  1901,  Bd.  4,  p.  608;  yergl. 
aufserdem  ebenda  1900,  Bd.  3,  p.  640.)  —  Nach  Thomson,  G.  S.,  Eonserrierungs- 
mittel  in  Molkereiprodukten  (Joum.  Agr.  and  Ind.  South  Australia  1900,  Vol.  3, 
p.  969;  Ezp.  statrec  1901,  Vol.  12,  p.  879;  ref.  Zeitschr.  f.  Unters,  der  Nahrungs- 
u.  Genuikm.  1902,  Bd.  5,  p.  169)  gaben  P/i  ETslOffel  eines  82,5%  Borsäure  ent- 
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Dubois  (734)  gibt  ein  Verfahren  znr  Analyse  spontan  geronnener 
Milch  an^  nnd  rät,  Milchproben,  die  znr  Analyse  bestimmt  sind,  mit  5^/^^ 
einer  Mischnng  von  50  g  Phenol  nnd  10  ccm  95proz.  Alkohol  zn  konser- 
vieren^. (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahnings-  n.  G^nnfsm.)         Leichmann. 

Lindet  (855)  veranstaltete  eine  Bandfrage  an  verschiedene  Ana- 
lytiker, wie  sie  die  Milchproben  bis  znr  Analyse  anfbewahrten.  Die  einwand- 
freiste Methode  ist  diejenige  des  laboratoire  mnnicipal  de  Paris,  welches 
alle  Proben  bei  —  15^  anfhebt  Anstatt  dieser  sehr  tenren  Methode  wird 
meistens  Sublimat,  Formalin,  Bichromat  oder  Chloroform  zugesetzt.  Subli- 
mat hat  den  Nachteil  grofser  Giftigkeit,  ist  auch  ziemlich  teuer,  Chloroform 
tötet  wohl  Bakterien,  aber  nicht  Enzyme.  Formalin  soll  die  Fettbestimmnng 
nach  GiEBBEB  stören.  Lnn)ET  empfiehlt  als  beste  Antiseptika  Bichromat 
0,05  ^/o  oder  Formalin  60  Tropfen  pro  Liter.  Bahn, 

Beger  (675)  hiQt  einen  Zusatz  von  5-10  Tropfen  Formol-Merck  auf 
200-800  ccm  Milch  für  die  beste  Art  der  Milchkonserviemng  ffir  ana- 
lytische Zwecke.  Eine  Beeinträchtigung  der  Eesultate  bei  der  Gbsbbb- 
schen  Fettbestimmnng  konnte  Verf.  nicht  finden.  Bahn, 

Unterscheidung  roher  und  gekochter  Milch 

Sani  (974)  empfiehlt  znr  Unterscheidung  roher  Milch  von  gekochter 
eine  Lösung  von  Orthomethylamidophenol  und  Wasserstoffsuperoxyd.  Bohe 
Milch  wird  hierdurch  tiefrot  gefärbt,  während  fiber  75^  erwärmte  Milch 
nur  eine  schwache  Bosafärbung  zeigt  Fettfreie  und  eiweifsfreie  Milch 
zeigt  dieselbe  Beaktion.  Bahn, 

Sani  (975)  empfiehlt  Orthomethylamidophenolsulfat  als  gutes  Cha- 
rakteristikum für  rohe  Milch  gegenfiber  gekochter.  Es  gibt  mit  roher  Milch 
und  WasserstofGsnperoxyd  eine  rote  Färbung  und  gestattet  hierdurch  den 

haltenden  Präparates  auf  15  Gallonen  bittem  Geschmack  und  binderten  nicht, 
daCs  die  aus  derselben  Milch  hergestellte  ungesalzene  Butter  bald  ranzig  und 
bitter  ward.  Unmittelbare  Einverleibung  von  Borsäure  nebst  3^/,%  Salz  verlieh 
gute  Baltbarkeit.  Die  Bauptmenge  der  der  Milch  oder  dem  Rahme  zugesetzten 
Borsäure  teilte  sich  beim  Entrahmen  der  Magermilch,  bei  Batterbereitung  der 
Buttermilch  und  dem  Enetewasser  mit.  —  Über  Verwendung  von  Borsäure  in 
der  Margarinefabrikation  siehe  Molkereiztg.  Berlin  1900,  Bd.  10,  p.  247  und 
Milchztg.  1900,  Bd.  29,  p.  289. 

^)  Yergl.  Referat  No.  906,  Anm.  und  Berliner  Molkereiztg.  1900,  Bd.  10, 
p.  529. 

*)  Yergl.  SoHBOTT-FiBOHTL,  B.,  über  das  Eonservieren  von  Milchproben 
znm  Zweck  der  Untersuchung  (Milchztg.  1900,  Bd.  29,  p,  180).  Verf.  erhitzte  die 
täglichen  Proben  in  einem  mit  siedendem  Wasser  gefüllten  Thermophor  2  Stunden 
bei  82-70^  C,  was  er  fUr  wirksamer  erklärt  als  ein  Aufkochen,  sammelte  aliquote 
Portionen  in  verkorkter  Flasche,  die  er  in  Brunnenwasser  von  7®G.  stellte,  und 
fand,  daCs  diese  Gemenge  sich  wenigstens  14  Tage  hielten. 
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Nachweis  von  1  ^/^  roher  Milch  in  gekochter.  Dasselbe  Eeagens  gibt  mit 
Formaldehyd  von  mir  ^/j^q^  Prozent  eine  hellrosa  Farbe.  Bahn. 

Wirthle  (1059)  hat  Schmelzpnnktbestimmungen  gemacht  nnd  ge- 
funden, daijB  das  von  ütz  in  Anwesenheit  von  Wasserstoüsaperozyd  als 
Reagens  anf  nngekochte  Milch  angewandte  ürsol  D.  mit  dem  von  Stoboh 
ebenfalls  mit  WasserstofEimperozyd  verwendeten  p.-Phenylendiaminidentisch 
ist  nnd  dafs  der  von  ütz  erhobene  Einwand,  dieser  Körper  bringe  in  G^egen- 
wart  von  Bhodanammoninm  die  gewünschte  Blanfftrbong  nicht  hervor, 
während  diese  von  dem  von  ihm  gebrauchten  ürsol  D.  bewirkt  werde,  darauf 
bemht,  dafs  ü.  eine  bedeutendere  Menge  Wasserstofltoperoxyd  (nngefUur 
das  Zehnfache)  anwendet  als  Stoboh  nnd  dafs  also  bei  dem  Arbeiten  nach 
seinem  Verfahren  noch  genügend  Wasserstoffiinperoxyd  nach  Oxydation 
des  Bhodanammons  vorhanden  ist,  nm  die  charakteristische  Blaufärbung 
der  ungekochten  Milch  hervorzubringen.  Die  Färbung  kann  auch  durch 
andere  reduzierende  Substanzen,  wie  Eisenozydulsalze  in  Frage  gestellt 
werden  und  der  vorgeschriebenen  Menge  an  Wasserstoffsuperoxyd  mufk  in 
solchen  Fällen  noch  weiteres  Wasserstoffsuperoxyd  zugesetzt  werden.  — 

Wenn  folglich  bei  der  Milchprüf^g  nach  der  Vorschrift  Stobchs 
(5-10  ccm  Milch  werden  mit  einem  Tropfen  einer  0,2  ^/q  Wasserstofbuper- 
oxydlösung  und  1  und  2  Tropfen  einer  2  ^/^  wässerigen  p.-Phenylendiamin- 
lösung  vei-setzt)  keine  Farbenreaktion  eintritt,  so  empfiehlt  Wibthls  0,2  ^/o 
WasserstofflBuperoxyd  tropfenweise  zuzusetzen;  entsteht  alsdann  eine  Blau- 
färbung, so  ist  die  Milch  ungekocht,  es  erscheint  zugleich  aber  auch  geboten, 
die  Milch  auf  reduzierende  Substanzen  zu  untersuchen.  Sames. 

Nicolas  (903)  bevorzugt  von  allen  Verfahren,  welche  die  Unter- 
scheidung der  rohen  Milch  von  gekochter  durch  den  Nachweis  von  Lakt- 
albumin bezwecken,  die  FABSBSche  Methode,  das  Aussalzen  der  andern 
EiweLTsstoffe  mit  Magnesiumsnlfat  und  den  Nachweis  des  Albumins  durch 
Kochen  des  Filtrats.  Alle  andern  Methoden  geben  manchmal  ein  trübes 
Filtrat  unter  den  Farbreaktionen  scheint  ihm  die  AnNOLDSche  Guigak- 
probe  am  zuverlässigsten.  Er  empfiehlt  zur  genauen  Prüfung  die  Milch 
auf  40^  zu  erhitzen,  bevor  man  die  Gnajaktinktur  und  Wasserstoffsuper- 
oxyd hinzufügt.  Bahn. 

Kollo  (840)  zieht  die  Reaktion  von  Dupoüt  mit  OuigakolUtoung  der 
Phenylendiaminreaktion  bei  der  Unterscheidung  roher  und  gekochter  Müch 
vor.  (Ghem.  Centralbl.)  Bahn. 

Nach  van  Itallie  (828)  verhält  sich  bei  Stobchs  Prüfüngsverfahren, 
welches  zuverlässiger  als  die  Guajakprobe  ist,  pasteurisierte  nicht  anders 
als  rohe  Milch.  (Ghem.  Centralbl.)  Leichmann. 

Weber  (1049)  verwendete  zum  Behuf  der  SroBCHSchen  Probe  aufser 
der  vorgeschriebenen  H^O^-Tjösung^  vergleichshalber  die  käufliche  medi- 

^)  200  ccm  1  proz.  HgOt-LösuDg  -|-  800  ccm  HgO  +  1  ccm  H^SO«  in  blauer 
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ziiiiBche  Flttssigkeit^  nnd  beobachtete  bei  sehr  zahlreichen  Portionen,  so- 
wohl Sammelmilch  als  Milch  von  einzelnen  Efihen, 


mit  Stobchb  HsO^-LOsang  in 

nach 

mit  mediz.  H,0,-L08ang  in 

gekochter 

roher  Milch 

gekochter 

roher  Milch 

MUch&rbe 

» 

blftnlich 

hellTiolett 

hellblau 
violett 

1  Minute 

2  „ 
90      „ 

6  Standen 

Mflchfarbe 

hellTiolett 
Tiolett 

tiefdnnkeWiolett 

Mit  mediz.  H^O^-LGsnng  trat  die  Farbverftndemng  in  gekochter  Milch 
nicht  vor  Ablauf  der  4.  Minnte,  mit  Stobohs  LOstmg  bisweilen  schon  1^/, 
Minuten  nach  erfolgter  Mischung  ein.  Je  mehr  eine  rohe  Milch  in  der  Frei- 
willigen S&uerung  vorgeschritten  ist,  um  so  undeutlicher  wird,  namentlich 
bei  Verwendung  der  SroncHSchen  H^O^-Lösung,  die  Farbreaktion,  bei  völlig 
saurer  Milch  kommt  höchstens  ein  flüchtiges  Grau  mit  vielen  dunkelblauen, 
langsamer  verblassenden  Tttpfchen  zum  Vorschein,  das  gleiche  bei  gekochter 
und  nachmals  gesäuerter  Milch.  Milch,  welche  mindestens  auf  78-79®  C. 
für  einen  Augenblick  erhitzt  war,  und  rohe  Eselinmilch  verhielten  sich 
ebenwie  gekochte,  Eismilch  nach  dem  Auftauen,  Magermilch,  Gemenge  von 
90  Teilen  erhitzter  und  10  Teilen  roher  Milch  eben  oder  beinahe  so  wie 
rohe  Milch,  Kolostmm  und  Ziegenmilch,  nicht  anders  als  Kuhmilch.  Farbige 
Präservierungsmittel  stören  die  Reaktion,  von  farblosen  Mitteln  stGrt  H,0, 
weniger  als  Formalin.  Behufs  Unterscheidung  roher  und  gekochter  Molke 
ist  die  Gu%|akprobe  bei  weitem  vorzuziehen^.  Leichmann. 


Flasche.  —  Das  p.  Phenylendiamin  löst  Stobch  in  der  50  fachen  Menge  heÜBon 
Wassers,  filtriert  und  bewahrt  in  branner  TropfBasche.  Nach  Verf.  ist  diese 
Flüssigkeit  nicht  länger  als  1^/,  Monate  brauchbar. 

^)  Vgl.  Referat  Nr.  995,  Sibgvkld  folgende  Seite. 

^  Verf.  nennt  folgende,  in  diesen  Berichten  noch  nicht  erwähnte  Pub- 
likationen. F.  SoHUFFSB,  Nachweis  von  gekochter  Milch  (Schweizer.  W ocbenschr. 
f.  Chemie  u.  Pharm.  1900,  Bd.  88,  p.  169  n.  209).  Die  Guajakprobe  gelingt  nur 
bei  Zusatz  von  HgO^  oder  ähnlichen  Stoffen.  Am  Lichte  bildet  sich  in  Guajak- 
tinktnr  Superozyd  oder  Ozon  (vgl.  Referat  Nr.  995).  Stobchs  Reaktion  ist  sehr 
gut  brauchbar;  in  der  aus  Butter  bei  40^  abgesonderten  Lake  zeigt  sie  deutlich 
an,  ob  eine  Rahmpasteurisierung  stattgefunden.  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs- 
u.  GenuDsm.)  —  £iohlopf  (Molkereiztg.  Berlin  1900,  Bd.  10,  p.  271  u.  469)  be- 
merkte, dafs  rohe  Müch  bei  einem  nicht  unbeträchtlichen  Sublimatzusatz  die 
obige  Reaktion  mit  aller  Deutlichkeit  gab,  und  schlofs  daraus,  dieselbe  beruhe 
nicht  auf  der  Anwesenheit  von  Enzymen.  Rohe  Milch  mit  Zusatz  an  Formalin, 
weiches  fOr  sich  mit  H,0|  und  p-Phenylendiamin  ein  starkes  Rot  hervorruft, 
gab  wie  manche  erhitzte  Milch  einen  schwachen  rOtlichen  Schimmer.  Rohe 
Müch,  die  in  der  Sonne  gestanden  hatte,  reagierte  nicht;  gekochte  Milch,  die 
längere  Zeit  der  Brutw&rme  ausgesetzt  wurde,  erlangt  das  Vermögen  zu  reagieren. 
—  TiBMAinf  (Molkereiztg.  Berlin  1899)  stellt  der  Methode  von  Stoboh  ein  gutes 
Zeugnis  aus. 
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Utz  (1082, 1083).  Statt  H,0,  kSnnen  bei  Stobghb  Probe  BaO,  + 
2EHSO4,  Ealimnpercarbonat  und  noch  besser  AmmomnoiperBiil&t,  mit 
ganz  trockenen  indifferenten  Stoffen  za  Tabletten  geformt,  dienen.  Hiervon 
sowie  von  H,0,  sind  bei  AnsfQhnmg  der  Probe  genau  abgemessene  Mengen 
zu  verwenden,  da  bei  einem  Überscbafs  die  betreffende  Farbreaktion  anch 
ohne  Gegenwart  roher  Milch  eintritt.  Was  ürsol  D  anbetrifft,  so  liefert 
die  Aktiengesellschaft  für  Anilinfabrikation  in  Berlin  verschiedene  Präpa- 
rate. Die  einen  sind  nichts  anderes  als  reines  p-Phenylendiamin  und  sie 
versagen,  ebenwie  Du  Boi  und  Köhlers  Beagens,  wenn  die  zu  prüfende 
Milch  einen  kleinen  Zusatz  an  Bhodansalz  enthält,  während  andere  ürsole 
auch  unter  diesen  umständen  zur  Unterscheidung  roher  und  gekochter 
Milch  geeignet  sind.  Leichmann. 

Siegfeld  (995)  löste  je  S<^/o  käufliches  hellgelbes  Ouigakharz  in 
Aceton  und  Alkohol.  Die  AcetonlOsung  gab  frisch,  sowohl  beim  Ver- 
mischen als  beim  Überschichten,  ohne  H,0,,  mit  roher  Milch  eine  durch 
Karmoisin  und  Violett  in  Tiefblau  fibergehende,  einige  Tage  später  sofort 
eine  blaue,  mit  Gemenge  von  90  Teilen  erhitzter  und  10  Teilen  roher  Milch 
eine  starke,  bei  95 : 5  ebenwie  mit  saurer  Milch  eine  schwächere,  bei  An- 
wesenheit von  95  ^/o  erhitzter  Milch  in  der  sauren  Milch  und  mit  erhitzter 
Milch  ffir  sich  keine  Färbung.  Diese  ihre  Beaktionskraft  liefs  sehr  bald 
nach  und  schwand  nach  ^/^  Jahr  vollends.  Die  alkoholische  Tinktur,  sowohl 
frisch  als  offen  oder  verschlossen  aufbewahrt,  gab  mit  10  ccm  roher  Milch 
und  einigen  Tropfen  0,lproz.  H^O,  binnen  1  Minute  schöne  Beaktionen, 
ohne  HgO,  die  verschlossene  Portion  erst  7  Tage  nach  ihrer  Herstellung 
eine  schwache,  bald  verblassende,  nach  9,  wie  die  offenstehende  nach  4  Tagen 
augenblicklich  eine  starke,  mit  einem  Gemisch  von  90  T.  erhitzter  und 
10  T.  roher  Müch  jegliche  Portion  erst  nach  8  Wochen  eine  schwache,  in 
der  Folge  immer  weniger,  nach  ^/^  Jahr,  selbst  bei  H^O^-Znsatz  ebenwie 
die  Acetonlösung,  keine  Färbung.  Durch  6  stfindiges  Digerieren  von  je  20  g 
geraspeltem  Gusgakhol^  mit  je  100  g  Aceton  und  Alkohol  gewonnene  und 
filtrierte  Extrakte  verhielten  sich  in  jeder  Beziehung  genau  wie  die  ent- 
sprechenden obigen  Lösungen,  aufser  dafabei  Aceton  und  roher  Milch  augen- 
blicklich das  entschiedene  Blau,  bei  Alkohol  die  oben  genannte  erste  Beaktion 
schon  in  ^/^  Minute,  bei  der  offenen  sowohl  als  der  verschlossenen  Portion 
schon  nach  3  Tagen  momentan  eine  starke  aber  flüchtige,  mit  einer  Mischung 
von  90  T.  erhitzter  und  10  T.  roher  Milch  fiberhaupt  keine  Färbung  ein- 
trat Gröfsere  Mengen  fl^O,  wirkten  immer  sehr  störend^.  In  Bficksicht 
auf  die  Beftinde  andrer  Autoren  betont  Verf.,  dafs  offenbar  verschiedene 
Gusgaktinkturen  in  ihrer  Wirkung,  Haltbarkeit  oder  Fähigkeit  zur  „Auto- 
oxydation*' sehr  ungleich  sein  können. 


1 


^)  Vgl.  folgendoB  Beferat. 
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Die  von  Sohabdinobb  angegebenen  Beaktionen  ^  hat  Verf.  nachgeprüft 
und  im  wesentlichen  bestätigt*,  znr  praktischen  Anwendung  aber  nicht  ge- 
eignet befanden.  Du  Boi  nnd  Eöhlbbs  Methode*,  mit  der  von  Eöhlsb 
intendierten  Abänderung,  dafs  nur  halb  soviel  H,0<2  verwendet  wird,  er- 
schien recht  gut  brauchbar^  anstelle  der  JE-Stärkelösung^  die  offtzinelle 
JZn-Stärkelösung  vorteilhafter. 

Bei  Stobohs  Probe,  welche  er  mit  geringfQgiger  Kodifikation  nach 
vnie  vor  für  die  beste  hält^,  deucht  Verf.  die  Einführung  fester  Beagentien, 
nach  Utz,  nicht  zweckmäfsig.  Als  Ersatz  für  H^O,  bewährte  sich  E-Per- 
karbonat,  aber  weder  E-Persulfat  noch  Ba-Snperoxyd  +  Na-Bisulfat  ürsol 
sei  dem  reinen  p.-Phenylendiamin  nicht  vorzuziehen,  ein  Zusatz  von  Bhodan- 
salz  znr  Milch  kaum  zu  befürchten.  Guajakol  und  Ereosot  stehen  an  Stärke, 
Schärfe^  und  Geschwindigkeit  der  Beaküon  zurück.  Über  die  Brauchbar- 
keit zahlreicher  Amine  und  Phenole  gibt  Verf.  in  einer  tabellarischen  Zu- 
sammenstellung seiner  Versuchsergebnisse  Auskunft.  Leichmann. 

Zink  (1063)  hat  das  Verhalten  der  Gu%|aktinktur,  welche  mit  roher 
Milch,  nicht  aber  mit  gekochter,  eine  Blauförbung  ergibt,  nach  verschiede- 
ner Bichtung  geprüft  nnd  insbesondere  festzustellen  gesucht,  ob  eine  Über- 
legenheit der  Zonenreaktion  gegenüber  der  Mischreaktion,  ein  Unterschied 
zwischen  Gui^akharz-  und  Holztinktur  und  ein  Unterschied  im  Herstellungs- 
alter der  betr.  Tinkturen  in  Bezug  auf  die  Milchreaktion  besteht  und,  weil 
letzterer  Faktor  eine  Bolle  bei  dem  Milchnachweis  spielt,  untersucht,  ob 
Licht-  und  Luftzutritt  zur  Tinktur  zweckmäfsig  sind  oder  nicht  —  Die 
Ausführung  der  Beaktion  als  Mischprobe  kann  zu  Täuschungen  Anlafs 
geben,  da  bei  nachweislich  ungekochter  Milch  die  Blaufärbung  zuweilen 
ausbleibt;  die  Schichtprobe  ist  wegen  ihrer  gröfseren  Empfindlichkeit  der 
Mischprobe  unbedingt  vorzuziehen.  Empfehlenswert  ist  es,  die  Tinktur  nach 
Wbbsb  tropfenweise  auf  die  zu  untersuchende  Milch  fallen  zu  lassen,  damit 
eine  geringe  Mischung  beider  Eomponenten  eintritt.  Mit  10-  oder  besser 
5proz.  Tinkturen  entstehen  reinere  Blaufärbungen  als  mit  20proz.  Alkohol 
scheint  das  geeignetste  Lösungsmittel  für  Guajakharz  zu  sein,  bezüglich 


»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  400,  No.  888. 

*)  Saure  sowie  alkalisierte  Milch  entfärbten  M.  nnd  F.  M.  schon  in  der 
Kälte  sehr  bald. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  402. 

^)  Die  nicht  erheblich  billiger,  noch  haltbarer,  noch  schärfer  ist  als  Stobohb 
Reagens.  . 

')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  354,  No.  725.  Stoboh  verwendet 
0,2proz.  HcOg. 

*)  £b  ist  wichtig,  dafs  die  Reaktion  minlestens  noch  einen  Gehalt  von 
5®/o  an  roher  Milch  anzeigt,  denn  es  kommt  weniger  auf  die  Entdeckung  eines 
absichtlichen  Zusatzes  als  vielmehr  auf  KontroUe  einer  gründlichen  Ausführung 
der  Erhitzung  an. 
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des  Acetons  liefen  geeignete  ErfthriuigeQ  noch  nicht  vor.  Ein  wesent- 
licher unterschied  zwischen  Holz-  nnd  Harztanktnr  konnte  nicht  heohachtet 
werden,  die  Harztinktoren  nahmen  die  BeaktionsAhigkeit  jedoch  frflher  an. 
Die  Msch  bereiteten  Tinktnren  geben  mit  roher  Milch  keine  Blanfirbnng; 
nach  längerem  Stehen,  namentlich  bei  licht-  nnd  Lnftzntritt»  nimmt  die 
Tinktur  allmählich  (durch  Bildnng  von  Peroxyden  in  der  Tinktor  selbst) 
die  rohe  Milch  blftnende  Eigenschaft  an,  welche  sie  dann  Tide  Jahre  lang 
beibehalten  kann  (siehe  vorstehendes  Beferat). 

Verf.  hat  weiterhin  das  Verhalten  der  rohen  Milch  gegen  Ghugak- 
tinktor  bei  Gegenwart  von  Peroxyden  nntersncht  nnd  gefonden,  dafs  der 
Zusatz  einiger  Tropfen  einer  sehr  verdünnten  Losung  von  Wasserstofbuper- 
oxyd  zu  ungekochter  Milch  bei  Verwendung  frisch  bereiteter  oder  anderer, 
an  und  für  sich  nicht  reaktionsffihiger  Guigaktinktur  eine  deutliche  Blau- 
färbung erzeugt  Wendet  man  bereits  aktive  Tinktur  an,  so  wird  eine  er- 
höhte Empfindlichkeit  und  eine  mehr  in  die  Augen  ftJlende,  auch  länger 
haltbare  Blaufärbung  bewirkt,  als  dies  ohne  Zusatz  des  Wasserstoffiniper- 
oxyds  der  Fall  sein  wtbrde.  Bei  gekochter  Milch  bildet  sich  selbst  jedoch 
nach  stundenlangem  Stehenlassen  eine  Färbung  nicht  Es  ist  empfehlens- 
wert, die  Prüfung  nach  Art  der  Zonenreaktion  auszuführen,  da  sich  bei 
Mischungsproben  bisweilen  eine  Reaktionsträgheit  bemerkbar  macht,  deren 
Ursache  noch  nicht  geklärt  ist.  —  Z.  empfiehlt,  die  zu  prüfende  Milch  mit 
8-10  Tropfen  Gui^'aktinktur  zu  überschichten  und  zu  der  durch  das  Auf- 
fallen der  Tropfen  schwach  mit  Tinktur  gemengten  Milch  einen  Tropfen 
verdünnter  WasserstoffiinperoxydlOsung  zuzusetzen.  Mischungen  von  ge- 
kochter Milch  mit  10%  und  sogar  noch  mit  5^/^  roher  Milch  sind  deutlich 
erkennbar  und  ebenso  tritt  die  Reaktion  deutlich  und  schnell  mit  Milch- 
serum auf,  einerlei,  ob  dieses  durch  Freiwillige  oder  künstliche  Säuerung 
erhalten  wurde.  Sames. 

Lautenrald  (847)  machte  mehrere  Versuche  über  den  unterschied 
zwischen  der  ürsol-  und  der  Paraphenylendiaminreaktion,  welche  beide 
zur  Unterscheidung  der  rohen  Milch  von  gekochter  empfohlen  werden.  Die 
Unterschiede  waren  sehr  gering,  und  es  wurde  im  Lauf  der  Untersuchungen 
festgestellt,  dafs  Ursol  D  nichts  anderes  ist,  als  unreines  Paraphenylen- 
diamin.  Enzymologisch  interessant  ist  der  Nachweis  einer  starken  Schä- 
digung der  Milchoxydase  durch  Zusatz  von  0,01  ®/o  Rhodansalz.      Bahn. 

Utz  (1081)  hat  die  von  Sohabdikobb  gemachte  Beobachtong,  dafs 
rohe  Milch  eine  Formalin-Methylenblanlösung  zu  entfärben  vermag,  wäh- 
rend gekochte  Milch  diese  Eigenschaft  nicht  habe,  einer  näheren  Prüfung 
unterzogen.  Er  hat  gefunden,  dafs  nur  ganz  fHsche  Milch  diese  Reaktion 
gibt,  nicht  aber  eine  ältere,  einerlei,  ob  sie  am  Abend  vorher  gemolken 
oder  ob  ein  Gemisch  solcher  Abend-  mit  frischer  Morgenmilch  vorgenommen 
wurde;  machte  er  aber  solche,  ältere  Milch  enthaltenden  Proben  mit  Kalk- 
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Wasser  alkalisch,  so  konnte  er  die  BeakÜon  regelmAfsig  erhalten.  Wäre 
somit  das  ScHABDiNOSBSche  Verfahren  zur  Unterscheidung  der  rohen  von 
der  gekochten  Milch  immerhin  noch  branchbar,  so  wird  doch  seine  Hin- 
fftlligkeit  darch  die  weiteren  Versnche  von  Verf.  dadurch  bewiesen,  daTs 
anch  gekochte  Milch  sich  nach  dem  Alkalisieren  durch  Kalkmilch  genau 
so  verhielt  wie  rohe.  — 

Die  Vermutung  Sohabdinobbs^  daiä  es  auTser  Glykose  noch  mehrere 
Methylenblau  reduzierende  Zuckerarten  gäbe,  bestätigt  ü.,  denn  auch  der 
Milchzucker  und  von  anderen  Kohlehydraten  Stärke-  und  Gummiarten  ver- 
mögen Methylenblau  zu  reduzieren.  Es  sei  jedoch  noch  nicht  experimentell 
nachgewiesen,  wie  weit  der  sich  aus  den  Eiweifsstoffen  der  Milch  bildende 
Schwefelwasserstoff  sich  an  den  Beduktionsvorgfingen  beteiligt.  —  Bei  dem 
von  ÜTz  zum  Nachweis  von  roher  und  gekochter  Milch  empfohlenen  ürsol 
D  (=  p.-Phenylendiamin)  handele  es  sich  nach  Nbühann-Wendsb  um 
eine  Enzymreaktion.  Dieses  Enz3rm,  die  Peroxydase,  ist  eine  Ana6roxydase, 
welche  Sauerstoff  aus  Peroxyden  abzuspalten  und  auf  oxydierbare  Körper 
zu  übertragen  vermag;  sie  erzeugt  mit  Guajaktinktur  und  Wasserstoff- 
superoxyd eine  Blaufärbung.  Sie  verliert  erst  bei  83®  ihre  Wirkung  und 
bildet  mit  zwei  anderen  Enzymen,  der  proteolytischen  Ghilaktase  oder  dem 
Milchtrypsin  und  der  Milch-Katalase,  welche  bei  76®  resp.  80^  unwirksam 
werden,  die  Galaktose.  Sames. 

Utz  (1035)  hat  die  Brauchbarkeit  des  kristallisierten  Guajakols  in 
5proz.  alkoholischer  Lösung  geprüft,  welche  in  dunkel  getärbten  Flaschen 
lange  haltbar  ist  und  als  Beagens  auf  rohe  Milch  vor  den  anderen  bis- 
her bekannten,  Guajaktinktur,  p.-Phenylendiamin  den  Vorzug  besitzt, 
mit  Wasserstoffsuperoxyd  keine  Färbung  zu  geben,  aus  welchem  Grunde 
eine  Farbenreaktion  mit  gekochter  Milch,  die  aber  durch  das  Beagens  selbst 
veranlafst  wird,  ausgeschaltet  wird.  —  Die  5proz.  alkoholische  Guajakol- 
lösung  gibt  mit  roher  Milch  sogleich  eine  fleischfarbene,  rasch  in  Orange 
übergehende  Färbung,  nicht  aber  mit  gekochter.  Diese  Beaktion  ist  deut- 
lich genug,  um  noch  einen  Zusatz  von  5  ®/o  roher  Milch  zu  erhitzter  nach- 
weisen zu  können;  sie  wird  nicht  durch  die  Säurebildung  der  Milch  be- 
einträchtigt und  geronnene  rohe  Milch,  sowie  deren  Serum  geben  die 
charakteristische  Färbung,  auch  wenn  die  bis  dahin  bekannten  Konser- 
vierungsmittel zugesetzt  waren.  Das  Gu^akol  hat  vor  der  Guajaktinktur 
voraus,  dafs  es  sofort  nach  Lösung  in  Alkohol  benutzt  werden  kann  und 
vor  dem  p.-Phenylendiamin,  dafs  es  länger  haltbar  ist. 

Das  von  Mxsok  und  durch  Bbbtband  als  empfindliches  Beagens  auf 
Oxydasen  empfohlene  Guajacin,  ein  aus  dem  Gui^'akholz  gewonnener  Körper, 
welcher  in  5proz.  Lösung  als  Beagens  auf  rohe  Milch  verwendet  werden 
soll,  ergab  in  firisch  bereiteter  alkoholischer  Lösung  mit  roher  Milch  keine 
Färbung  (wie  auch  die  Guajaktinktur),  selbst  nicht  bei  Zusatz  von  Wasser- 
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Btoffsnperoxyd.  Längere  Zeit  hindurch  dem  Zutritt  von  Lnft  nnd  Licht 
aasgesetzte  alkoholische  Lösungen  von  Gu^'acin  und  in  Aceton  gelöstes 
erzeugten  eine  schöne  Färbung  mit  roher  Milch. 

Die  von  Schaeb  vorgeschlagene  Modifikation  der  Guajakreaktion  be- 
zeichnet Verf.  nicht  als  vorteilhaft,  da  sich  das  chloroformhaltige  Reagens 
viel  zu  langsam  abscheide.  Sames. 

IJtz  (1036).  Fhenolphtalein,  von  Mbtbb^  als  Reagens  auf  Oxydasen 
hervorgehoben,  ist  bei  H^O^-Zusatz  zur  Unterscheidung  roher  und  erhitzter 
Milch  gänzlich  unbrauchbar.  Leichmann. 

Ctz  (1030)  berichtigt  einige  Angaben  Siegfelds,  der  anscheinend 
die  betr.  Originalarbeiten  nicht  gekannt  hat  und  dem  gegenüber  U.  auch 
Prioritätsansprüche  erhebt.  (Chem.  Centralbl.)  Sames. 

Verschiedenes 

Elimmers  (836)  Abhandlung  ist  nach  ihrem  Inhalt  mit  der  in 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902  unter  No.  799,  p.  373  referierten 
identisch.  Nach  vorliegendem  Texte  beziehen  sich  aber  die  dort  angegebe- 
nen Keimzahlen  für  die  bei  4  Versuchen  gründlich  aseptisch  ermolkene 
Eselinmilch  (1.  c.  p.  374  unten)  wenigstens  bei  No.  I  auf  50  fach  mit  sterilem 
H,0  verdünnte  Milch.  Leichmann, 

Conn  und  Stocking  (715)  versuchten,  die  mehrfach  beobachtete 
Abnahme  der  Keimzahl  in  frischer  Milch  durch  einen  einfachen  Konkurrenz- 
kampf zu  erklären,  ohne  der  Milch  eine  besondere  baktericide  Wirkung 
zuzuschreiben.  Sie  weisen  durch  die  Lakmus-Milchzucker-Gelatine-Methode 
nach,  dafs  die  Gesamtzahl  anfangs  zwar  meistens  abnimmt,  die  Zahl  der 
sänrebildenden,  tjphischen  Milchbakterien  aber  stets  zunimmt;  dagegen 
vermindert  sich  die  Zahl  der  anfangs  vorherrschenden  Luft-  und  Stall- 
bakterien sehr  beträchtlich.  Die  Verff.  erklären  dieses  Absterben  der 
Bakterien  in  Milch  durch  mangelnde  Anpassungstähigkeit  Die  gut  an- 
gepafsten  Milchbakterien  vermehren  sich  hingegen  vom  ersten  Augenblick  an. 

(Es  ist  aber  doch  wohl  nicht  ohne  weiteres  selbstverständlich,  dafs  ein 
Bakterium  in  Milch  innerhalb  3-6  Stunden  abstirbt,  nur  weil  es  sich  nicht 
ernähren  kann.  Die  weitaus  meisten  Bakterien  können  viel  längere  Zeit 
ohne  Nahrung  existieren.)  Bahn. 

Meyer  (875)  mafs  die  Temperatur  der  Milch,  zählte  die  Keime  in  je 
1  ccm  und  ermittelte  bei  2  Proben 


80  §  §■ 

82«  C. 
28«  , 

6026 
5844 

10  Min. 
IStd. 

§* 

32«  C. 
290, 

904 
708 

G. 
918 

«o^f 

26«. 

4828 

2  . 

.O- 

26«. 

628 

612 

120  »  g- 

28». 

4549 

8  , 

^ 

250. 

700 

1275 

22». 

5280 

4  . 

1 

240, 

820 

2142 

5  . 

s 

280. 

728 

4182 

i)  MOnchener  med.  Woohensohr.  1908,  p.  1492. 
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Die  unter  G.  angeführten  Keimzahlen  beziehen  sich  auf  ein  Gemenge 
von  2  ccm  der  rohen  und  100  ccm  der  20  Minuten  gekochten  Milch.  In 
einer  3.  Probe  zählte  Verf.  alsbald  nach  dem  Melken  3184,  nach  3  and 
nach  22  Stunden  in  Portion  A,  die  sofort  auf  5^  gekühlt  wurde,  je  600  und 
150,  in  B,  die  erst  1  Stunde  bei  SO^  gehalten  war,  2162  und  250  Keime. 
Mehrere  ähnliche  Versuchsreihen  sind  im  Original  einzusehen.  Milch,  die 
man  geschüttelt  hatte,  um  sie  gleichsam  den  EinfluTs  eines  Transportes 
fühlen  zu  lassen,  zeigte  kein  abweichendes  Verhalten.  Minder  deutlich  als 
obige  Milch  einzelner  Kühe  soll  Mischmilch  ein  baktericides  Vermögen  be- 
wiesen haben.  Diphtheriebacillen,  in  rohe  und  sterilisierte  Milch  eingeimpft 
schienen  in  der  ersteren,  jedoch  nicht  länger  als  5-6  Stunden  nach  dem 
Melken,  einer  dezimierenden  Einwirkung  anheimzufallen.  (Jahrbuch  ffir 
Kinderheilkunde.)  Leichmann. 

Zähmilch  (1061)  dient  im  nördlichen  Skandinavien,  wo  seit  Urzeiten 
Alpwirtscbafb  herrscht,  als  Konserve,  die  man  im  Frühjahr  bereitet,  um  das 
Haus  mit  einem  Milchvorrat  ffir  die  Sommerfrist  zu  versorgen,  aufserdem 
als  aUgemein  beliebtes  GenuTsmittel.  Nach  Angabe  eines  Praktikers  wird 
sie  tatsächlich  mitunter  dadurch  gewonnen,  dafs  man  die  hölzernen  Milch- 
kufen inwendig  mit  „Tatort-",  Pinguicula  vulgaris -Blättern  einreibt; 
meistenteils  aber  bewahrt  man  in  den  Dörfern  Zäbmilchportionen  als  eine 
Art  Sauerteig,  „Täta*',  den  man  im  Winter  umzupflanzen  und  aufzufrischen 
Sorge  trägt  Andere  begnügen  sich,  einen  Rückstand  in  den  gebrauchten 
Fässern  eintrocknen  zu  lassen,  welches  die  nämlichen  Dienste  leisten  soll. 
Mit  Zähmilch  getränkte  und  getrocknete  Leinwandstreifen  begleiten  den 
Auswanderer  oder  kommen  bisweilen  auch  in  Briefen  zur  Versendung.  In 
Behältern  verfrachtete  ganze  Zähmilch  pflegt  einer  durch  Gasentwicklung 
gekennzeichneten  Grärung  und  dem  Verderben  anheimzufallen.  Die  Zube- 
reitungs-  und  Vorratsgefäfse  müssen  im  Sommer  kühl  gehalten  werden, 
doch  nicht  im  Eiskeller,  sondern  am  besten  bei  18^.  Um  Johanni  wird  die 
sich  abscheidende  saure  Molke  nebst  einer  darauf  schwimmenden  weiiken 
Schimmelpilzdecke  abgeschöpft  und  durch  Msches,  nachher  mehrmals  zu 
erneuerndes  Quellwasser  ersetzt.  Indessen  geht  das  erste  mildsäuerliche 
Aroma  verloren.  —  Es  folgt  ein  Bericht  über  die  Arbeiten  von  Tboili- 
Petboosbon^  Leichmann. 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  202.  Zu  den  dort  gegeben  Re- 
feraten ist  nachzutragen  dafs  Bact.  lactis  long!  in  Salzpeptonzuckerlösong  nicht, 
auf  gekochtem  Hühnereiweüs  oder  Dotter  sehr  gut,  aber  ohne  Schleimstoffe  zu 
bilden,  gedeiht  und  Traubenznckerbouillon  in  beträchtlicherem  Malse  faden- 
ziehend macht  als  Milchzuckerbouillon.  —  Einen  Beitrag  zur  Beschreibung 
dieser  Art  und  des  verwandten  Streptococcus  der  langen  Wei  hat  l'iLLMAinni 
(EooHs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  845,  No.  916)  geliefert.  Beide  Formen 
zeigten,  in  Milch  und  anderen  Nährflüssigkeiten  frisch  herangewachsen,  bei  der 
Behandlung  xmi  Farbstoffen  eine  dünne  Kapsel,  in  einer  mitSoda  neutraJisierten 
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Farines  (744)  spricht  fiber  Enmis-  nnd  Eefirbereitimg^  and  er- 
wähnt ein  Schaumgetränk  ^Galazyme'',  welches  durch  Zusatz  von  Rohr- 
zucker und  Bierhefe  zur  Milch  hergestellt  wird.  Leichnumn. 

Pollatseliek  (984)  leitet  den  zur  Margarinefahrikation  dienenden 
Kefir  ans  der  Originalflasche  mittels  eines  Hanfschlanches  in  das  in  luftdicht 
verschliefsbarer  Eime  befindliche  Fett,  um  von  dem  kohlensanren  nnd 
sonstigen  Aroma  nichts  verloren  gehen  zn  lassen.  Leiekmann. 


oder  mit  Ca  CO,  beschickten  Löeung  von  2«/oo  KH^PO^,  0,5<>/oo  MgSO*,  1%  Pep- 
ton Witts  selbst  bei  wiederholtem  Nachimpfen  kein  Wacbstam,  ebensowenig 
bei  Qlycerinzusatz,  mit  je  10^/«  Qlykose,  Fruktose,  Rohrzucker,  Raffinose, 
Dextrin,  Streptococcus  hoUandicus  auch  mit  Mannit,  bei  Zimmerw&rme  Trilb- 
ung,  mit  Milchzucker  und  Qalaktose  aulserdem  nach  7  Tagen  beide  eine  vor- 
Überg&ngliche  Schleimbildung,  letzterer  nur  einen  schleimigen  Bodensatz,  Bact 
lactifl  longi  einen  solchen  auch  in  DeztrinlOsung.  Die  unter  seinem  Einflüsse 
schwach  fiulenziehend  gewordenen  Flüssigkeiten  kl&rten  sich  bald  unter  Ab- 
Bcheidung  eines  schleimigen  Gedimentee,  welches  beim  umschwenken  abermals 
der  Losung  eine  höhere  Viskosit&t  verlieh«  In  sterilisierter  Milch  machte  Strepto- 
coccus holL,  bei  15-18^  C.  lediglich  das  nach  10  Tagen  ausgeschiedene  Kasein 
etwa  fflr  die  Dauer  von  22  Tagen  schwach  fekdenziehend.  In  je  100  g  solcher 
geimpften  Milch  konstatierte  man  bei  28^  nach  8  Tagen  eine  Abnahme  des  Ge- 
wichts der  Trockensubstanz  um  0,86  g,  des  Fettes  um  0,20  g,  des  Milchzuckers 
um  0,49  g  und  einen  Säuregewinn  von  0,444  g,  an  Kasein  0,24  g  weniger  als  in 
derselben  ung^impfben  Milch,  dafür  an  Albumin  und  Molkenproteln  mehr  je 
0,12  und  0,07  g,  aufserdem  vermittelte  man  0,008  g  NH,-Stickstoff'.  Bact.  lactis 
longi  hatte  binnen  10  Tagen  0,36  g  Trockensubstanz,  0,06  g  Fett,  0,50  Milch- 
zucker verzehrt  und  0,444  g  gebildet  Es  trifit  aber  die  vom  Verf.  angewandte 
Berechnung  der  S&ure  als  Essigs&ure  nicht  zu,  da  beide  Arten  Milchsäure,  vor- 
wiegend wo  nicht  ausschliefslich,  produzieren,  nnd  mülste  die  gefundene  Zahl 
demgemäfs  erhöht  werden.  Sie  scheinen  die  vergorene  Milchzuckermeng^  voll- 
ständig in  Säure  umgewandelt  zu  haben.  (Siehe  auch  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  8,  1897.  p.  194,  No.  368  und  Milchztg.  1904,  Bd.  83,  No.  23.) 

^)  Nach  Dbboidb,  E.,  Herstellung,  Zusammensetzung  und  Eigenschaften 
des  Kepbjrs  (Rupert,  pharm.  1900  [3]  Bd.  12,  p.  481)  verwendet  SAuaBKS  &nt- 
rahmte,  nach  kurzem  Erhitzen  auf  120®  schnell  g^kfihlte  Milch  und  ,die  aus 
den  KefirkOmem  rein  gezüchteten  Bakterien",  in  verzinnten  Kupferschalen,  die 
mit  filtrierter  Luft  versorgt  werden,  füllt  nach  9-10  Tagen,  wenn  die  herbeige- 
führte Gärung  beendigt  und  ,der  Milchzucker  bis  auf  eine  Spur  verschwunden* 
ist,  die  Flüssigkeit  ohne  Berührung  mit  der  Luft  in  sterile  Flaschen,  schliefst 
luftdicht  und  überläTst  sie  einer  Nachgärung  im  Keller.  Solche  Präparate  halten 
sich  im  Sommer  1,  im  Winter  2  Monate,  ehe  Gerinnung  und  Fäulnis  eintritt, 
und  zeigen  (A)  im  Vergleich  mit  gewöhnlichem  Kefir  (B,  nach  Gbahbbaü)  fol- 
gende Beschaffenheit: 


spez.  Gewicht 

s 

1 

Alkohol 

Müchs&ure. 

Eiweift 

Fett 

A.  1,0130 

B.  1,0135 

0,66-0,71»/, 
0,244«/o 

8,95-4,06% 
2,425»/, 

0.2-0,28»/, 
? 

(Ztschr.  f.  Unters,  der  Nahrungs-  und  Genufsmittel). 
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Pollatschek  (935)  empfiehlt  zum  Behuf  der  Eefirhereitung  in  der 
Margarmefahrikation  einen  inwendig  verzinnten  Behälter  mit  einem  durch 
Drahtnetz  abgegrenzten  Räume  für  die  Kefirkörner  ^  Statt  des  Kefirs 
pflege  man  auch  einen  Zusatz  von  gewöhnlicher  oder  mit  Beinkultur  zu- 
bereiteter Sauermilch  zu  verwenden*.  Leichmann, 

Hoft  (812)  macht  auf  einige  Umstände  aufmerksam,  die  bei  der 
Bestimmung  und  Deutung  des  Aciditätsgrades  in  saurer  Milch,  Molke, 
Buttermilch  zu  beachten  sind.  Leichmann. 

Farrington  (747)  spricht  fiber  Säurebestimmung  mittels  Alkali- 
tabletten. Bei  der  freiwilligen  Säuerang  gewann  Magermilch  höchstens 
einen  Säuregrad  =s  0,8,  Rahm  von  25  ^/^  Fettgehalt  höchstens  einen  solchen 
=  0,6<>/o  „Säure".  Der  Säuregrad,  welchen  Müch  und  flüssige  Müch- 
produkte  erreichen  können,  richte  sich  nach  deren  relativem  Gehalte  an 
nicht  fettem  Serum'.  Leichmann. 

Rallmann  (970).  Die  Butterini  oder  Mantechi  diSorrento  bestehen 
aus  einem  Hohlkörper  aus  Käse,  der  innen  mit  Butter  angefüllt  ist,  sie 
zeigen  eine  längliche  Kürbisform.  0,1  g  der  steril  entnommenen  Butter 
wurden  mit  1  ccm  sterilem  Wasser  ^/^  Stunde  bei  37 ^gehalten  und  durch 
Schütteln  fein  verteilt;  von  dieser  Flüssigkeit  wurden  Gelatine-  und  Agar- 
platten  angelegt  und  Kolouienzäblung  nach  48  Stunden  vorgenommen. 
1  ccm  Butter  enthielt  auf  Gelatine  gezüchtet  17200  und  auf  Agar  bei  37^ 
18400  Keime,  20  Tage  nach  Probenahme  der  Oxydation  durch  die  Luft 
ausgesetzt  bei  87^  17700  Keime.  R.  fand  auf  den  Platten  nur  zwei 
Bakterienarten,  rasch  Gelatine  peptonisierende  Langstäbchen  mit  Sporen 
und  Kokken  in  kleinen  Kolonien.  Die  Bakterien  waren  fakultativ  an- 
aörobiotisch  und  erzeugten  keine  Gärung;  obligat  anaörobiotische  wurden 
nicht  gefunden.  Verf.  bezeichet  das  Wachstum  der  Bakterien  in  der  Butterini 
als  sehr  gering,  indem  er  den  Keimgehalt  der  Milch  zugrunde  legt;  bei 
diesem  Nahrungsmittel  sind  25  000  Keime  im  ccm  als  niedrig  zu  betrachten 
und  Mengen  von  4-500000  gehören  nicht  zu  den  Seltenheiten.  —  Der  die 
Butter  umgebende  Käse  der  Butterini  wurde  in  gleicher  Weise  wie  die 
Butter  bei  37  ^  untersucht  und  dabei  36480  gelbe,  nicht  verflüssigende  Ko- 
lonien aus  einer  Art  von  Bakterien  bestehend  und  einige  Schimmelpilz- 


')  ^S^*  vorstehendes  Referat. 

*)  Vgl.  MuLLEB,  W.,  SäueruDgsver&hreD  für  zur  Herstellung  von  Margarine 
dienende  Milch  (Patentbl.  1899,  Bd.  20,  p.  489  and  Ztschr.  f.  Unters.  derNahrungs- 
und  GeDuTsmittel  1900,  Bd.  8,  p.  119).  —  Eine  eigenartige  Anwendung  von 
,  Kefirfermenten'  macht  Sbll,  indem  er  solche  auf  präzipitiertes  Kasein  bei  Zusatz 
von  Milchzucker  oder  kondensierter  Molke  einwirken  lälst,  das  Produkt  neu- 
tralisiert, mit  Zwiebackpulver  mengt  und  bei  Zimmerwärme  trocknet.  (D.  R.- 
Patent 116387,  Herstellung  eines  leicht  verdaulichen  Kaseinpräparates,  Berliner 
Molkereiztg.  1900,  Bd.  10,  p.  591.) 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  163,  No.  876  am  Schluise. 
Kochs  Jahresbericht  XTV.  27 
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kolonien  gefunden. — Alkohol-  and  aänrefeste  Bakterien  konnten  weder  in  der 
Bntter  noch  in  dem  Käse  des  NahrongsmittelB  ermittelt  werden.     Sames, 

Engel  (742)  betont  Mobos^  Annahme,  dafs  die  den  Milcharten 
eigenen,  besonderen  Enzymwirknngen  ein  Ansdmck  and  eine  Änisening 
der  spezifisch  angleichen  Eonstitation  der  Milcheiweilsstofife  seien. 

Leichmann. 

Fnld  (762)  iigizierte  neuerdings  zwei  Kaninchen  wiederholt  mit 
allmählich  verstärkten  Dosen  gekochter  Magermilch*,  zaletzt  mit  je 
60 — 80,  im  ganzen  mit  höchstens  150  ccm  and  gewann  von  ihnen  Sera, 
welche  in  je  7io  ^"^^  ^U  ^^^^^  Eahmilch  alsbald  eine  anscheinend  voll- 
ständige Präzipitation  des  Kaseins  herbeiführten',  in  der  mit  Oxalat  ge- 
kochten and  filtrierten  Milch  aber  nar  geringe  Niederschläge,  wie  Verf. 
glaubt,  vermöge  des  noch  flbrigen  CaO-Gehaltes,  bildeten.  Die  mit  lOfachem 
Volam  Alkohol  ans  dem  Serom  abgeschiedenen,  anter  Alkohol  bewahrten 
Präzipitate,  in  dfinnem  Salzwasser  gelOst,  zeigten  sich  anwirksam. 

Leichmann. 

F.  Th.  MflUer^  (89^)  verwendete  Seram  von  Kaninchen  (bisweilen 
von  Hasen),  denen  er  meistens  binnen  14  Tagen  je  40  ccm  Milch  in  die 
Bauchhöhle  eingespritzt  hatte,  vermengte  je  10  ccm  Serum  mit  0,25,  0,5, 
0,75  usw.  ccm  Milch  und  ffillte  jedesmal  mit  H^O  auf  20  ccm,  um  nach 
l-28ttlndiger  Pause  die  gebildeten  Präzipitate  in  der  Zentrif\ige  abza- 
scheiden.  Zeigte  sich  die  dabei  gewonnene  Flüssigkeit  klar,  welches  noch 
bei  3-4  ccm  Milch  der  Fall  war,  so  brachte  nachträglicher  Serumzosatz  erst 
in  24  Stunden  eine  ftufserst  spärliche  Ausscheidung  hervor,  während  man 
bei  gröfserer  Milchmenge  regelmäfsig  eine  trübe  Flüssigkeit  und  bei  er- 
neuter Serumgabe  neuerdings  ein  starkes  Präzipitat  erhielt  Andrerseits 
gaben  z.  B.  bei  Anwendung  von  nur  0,5  ccm  Milch  2  ccm  der  klar  vom 
Niederschlage  abgesonderten  Flüssigkeit  zwar  mit  0,1  ccm  Milch  abermals 
eine  Fällung,  mit  0,2  ccm  nicht  mehr.  Zahlreiche  variierte  Versuche  dieser 
Art  führten  zu  dem  Schlüsse,  dafe  bei  passenden  Proportionen  von  Milch- 
und  Serummenge  das  Kasein  beinahe  vollständig  niedergeschlagen  wird, 
und  dafs  ein  relativ  geringes  Milchquantum  etwa  8- 10  mal  soviel  (bei  12  bis 
24  stündiger  Einwirkung  relativ  noch  mehr)  Serumpräzipitin  zu  binden  ver- 
mag, als  zur  Hervorbringung  eines  deutlichen  Niederschlages  eben  erforder- 
lich^. Merkwürdig  ist  nun,  dafs  bei  verhältnismäfsig  starker  Dosis  Milch 
die  auftretende  Fällung  desto  spärlicher  und  bei  dem  Verhältnis  1  ccm 


^)  KocHß  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  632,  Nr.  1178. 
*)  EooHs  Jahresbericht,  Bd.  13,  1902,  p.  609,  Nr.  1118. 
>)  Siebe  folgendes  Referat  Nr.  894. 
«)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  605. 

')  Verf.  erinnert  daran,  dafs  nach  Eisbicbbbo  und  Volk  Bakterien  sich 
ebenso  begierig  auf  «Agglutinine"  erwiesen  (Zeitschr.  f.  Hygiene,  1902,  Bd.  40). 
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Senun :  1  -0,7  ccm  Milch  eine  solche  überhaupt  nicht  mehr  bemerklich  ist,  also 
eine  lOsliche  Easeln-Präzipitin-Verbindang^  gebildet  ward.  Über  die  ge- 
naueren Umstände  der  Präzipitation  geben  nachstehende,  auf  N-Bestim- 
mungen  gegründete  Befinde  Aufschlufs.  Soviel  Kasein,  als  die  in  der  2.  Hori- 
zontalreihe stehenden  Milchmengen  enthielten,  fäUten  aus  den  in  der  l.Eeihe 
angefflhrten  Mengen  derselben  Milch  je  5  ccm  Serum: 


1.  Versuch 

1.5 
1,5 

1,75 
1,3 

2,0 
1.8 

2,25 
0,9 

2,5 
0,4 

3,0 
0,1 

8,5 
0,08 

__ 

ccm 

II 

2.  Verroch 

2,0 
2,0 

2,5 
2,4 

8,0 
2,6 

8,6 

2,7 

4,0 
2,8 

4,6 
2,0 

6,0 
1.9 

5,6 
0.6 

ccm 

« 

Fügte  man  zur  Milch  yerhältnismäfsig  wenig  Serum,  zu  der  mittels 
Zentrifuge  abgesonderten  milchigen  Flüssigkeit  sodann  wieder  eine  kleine 
Dosis  und  fahr  man  fort,  auf  diese  Weise  eine  fraktionierte  Fällung  herbei- 
zuführen, bis  klare  Molke  übrig  blieb,  so  verbrauchte  man  nicht  etwa  mehr, 
sondern  eher  weniger  Serum  als  nötig  war,  um  in  derselben  Milchportion 
mit  einem  Male  das  Kasein  eben  vollends  zu  präzipitieren.  Eine  Erklärung 
für  dieses  unerwartete  Ergebnis  glaubt  Verf.  in  jenem  eigentümlichen,  bei 
obigem  2.  Versuche  beobachteten  Verhältnis  der  KaselnfftUung  zu  finden. 

Leichmann. 

Kasdorf  (825)  bringt  unter  anderm  Abbildungen  von  einigen  Kultur- 
platten, welche  behufs  Prüfung  der  Wirksamkeit  einer  Lufbkühl-  und 
Eeinigungsmaschine  (System  Humboldt)  in  geeigneter  Weise  hergerichtet 
wurden. — Um  bei  kleinbäuerlichem  Betriebe  die  Lieferung  an  die  Molkerei 
zu  erleichtern,  hat  Bobnstböm  vorgeschlagen,  man  solle  die  täglich  ge- 
wonnene Milch  stark  entrahmen  und  den  Bahm  in  gefromem  Zustande  auf- 
sammeln. Den  Vorgang  der  Entmischung  der  Milch  beim  Gefrieren  be- 
nützt man  neuerdings  zur  Entwässerung  und  zur  Gewinnung  konzentrierter 
Milch.  Leichmann. 

Plhier  (927)  erteilt  ausführliche  Anweisung  zu  einer  bei  Beginn 
einer  Sommerkampagne  vorzunehmenden  Molkereidesinfektion  und  nennt 


als  Desinficientien  Soda,  NaF,  Formalin,  SO^ 


Ldchmann, 
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falllaugen aus  der  Melasseentzuckerung  (Österr.-ung.  Zeitschr.  f. 
Zuckerindustrie  Bd.  27,  p.  109.  —  (S.  449) 

^)  Dieselbe  ist  durch  Essigsäure  fällbar,  Präzipitin  an  sich  aber  nicht. 

27* 
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sperim.  vol.  13,  p.  663). 
1080«  Christensen,  B^  Zwei  neue  fluorescierende  Denitriükationsbak- 
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denden Bakterien  (CentralbL  f.  Bakter.  II,  Bd.  10,  p.  636).  — 
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voL  36,  p.  65). 
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Bindung  von  freiem  StidcstofT 

Im  weiteren  Verlauf  ihrer  Untersuchungen  über  die  Bakterien  der 
Azotobaktergruppe  haben  Oerlach  undYogel  (1092)  das  Verhalten  dieser 
Organismen  gegen  organische  stickstofffreie  Substanzen  und  gegen  an- 
organische Pflanzennährstoffe  geprüft.  Wie  zu  erwarten  war,  trat  beim 
Fehlen  organischen  Nährmaterials  weder  Wachstum  noch  Stickstoffauf- 
nahme ein. 

Des  Weiteren  ergab  sich,  dafs  Kalk  und  Phosphorsänre  für  die  Bak- 
terien der  Azotobaktergruppe  unentbehrliche  Nährstoffe  sind.  Die  Anwesen- 
heit dieser  Stoffe  war  für  eine  Entwicklung  der  fraglichen  Organismen 
durchaus  eiforderlich.  Dagegen  trat  in  Nährlösungen,  welche  frei  von  Kali 
und  Natron  waren,  Wachstum  von  Azotobakter  und  Stickstoffassimilation 
ein,  allerdings  nicht  in  dem  Mafse,  als  wenn  diese  Nährstoffe  vorhanden 
waren.  Es  wurden  pro  Liter  stickstofffreier  Nährflüssigkeit  aufgenommen : 

nach  45  Tagen  nach  62  ev.  67  Tagen 

Ohne  Kali:  24,1  mg  Stickst.  ]  21,6  mgStickst.  1 

Ohne  Natron:  17,1«       .       J 20,7  18,0  „       „       J20,3 

Ohne  Kali  und  Natron: 


24,1  mgStickst.  ]  2 1,6  mg  Stickst] 

17,1  ,       „       [20,7  18,0  „       „      [20,3 
20,8  „       „      J         21,2  „       „      J 
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nach  45  Tagen  nach  62  er.  67  Tagen 

Mit8amtlid.en  }  28.7  n..  Stickst.  ^li'^^'^U5,2 

anorganischenNfthrstoffen:!      '      ^  49,0  »       n       I 

Wahrscheinlich  kann  der  Kalk  das  Kali  oder  Natron  vertreten,  doch 
bleibt  dieser  Ersatz  immerhin  mangelhaft. 

Bei  den  weiteren  Versuchen  trat  eine  Abnahme  derstickstofibammelnden 
Energie,  derVimlenz  von  Azotobakter  bei  zunehmendem  Alter  der  Enltoren 
deutlich  in  die  Erscheinung.  Während  eine  18  Tage  nach  ihrer  Isolierung 
ans  Gartenerde  geprüfte  Kultur  innerhalb  5  Wochen  127,9  mg  N  pro  Liter 
Nährflüssigkeit  binden  konnte,  nahm  die  gleiche,  aber  während  fast  eines 
Jahres  auf  Glukoseagar  fortgezüchtete  Kultur  unter  sonst  gleichen  Be- 
dingungen nur  noch  23,4  mg  N  selbst  bei  11  Wochen  langer  Wirkungs- 
dauer auf.  Mit  der  Abnahme  der  Virulenz  trat  eine  erhöhte  Empfindlichkeit 
gegen  die  in  den  Nährlösungen  enthaltenen  organische  Nährstoffe  zu  Tage. 
Die  gleichen  Mengen  Traubenzuckeri  welche  von  frischen  Kulturen  mit 
Leichtigkeit  vollkommen  verbraucht  wurden,  wirkten  auf  ältere  Kulturen 
deutlich  schädigend.  Eine  Steigerang  der  Virulenz  derartiger  abgeschwächter 
Kulturen  zu  ihrer  alten  Höhe  oder  darüber  hinaus  ist  niemals  gelungen. 

Bei  der  Zusammenimpfting  von  Azotobakter  mit  Schimmel-  und  Hefe- 
pilzen, welche  zuweilen  spontan  in  den  stickstoffarmen  Nährlösungen  als 
Verunreinigungen  auftraten  und  sich  in  denselben  üppig  entwickelten,  war 
niemals  eine  höhere  Stickstoffaufnahme  zu  erzielen,  als  bei  alleiniger  An- 
wesenheit von  Azotobakter.  Die  Keinkulturen  desselben  zeigten  im  Gegen- 
teil immer  die  stärkste  Zunahme  an  Stickstoff.  Vogel. 

V.  Freudenreich  (1089)  konnte  ans  Erde  des  Versuchsgartens  des 
landwirtschaftlichen  Instituts  zu  Bern,  sowie  aus  Strafsenstaub  und  aus  einer 
von  DiJoiT  stammenden  Erde  einen  in  allen  Eigenschaften  mit  Azotobakter 
chroococcum  Bbuerinok  übereinstimmenden  Organismus  isolieren.  Verf. 
beschreibt  eingehend  das  morphologische  und  kulturelle  Verhalten  desselben 
und  betont  dabei,  dafs  Übertragungen  in  Bouillon  stets  steril  blieben.  „Trübt 
sich  die  Bouillon,  so  kann  man  sicher  sein,  dals  die  Kultur  unrein  war.'' 
In  Übereinstimmung  mit  GeriiAch  und  Vogbl  kommt  v.  F.  zu  dem  Schlüsse, 
dafs  Beinkulturen  von  Azotobakter  freien  Stickstoff  zu  binden  vermögen, 
dafs  es  also  der  von  Beueringk  und  van  Delden  für  notwendig  gehaltenen 
Mitwirkung  bestimmter  Begleitbakterien  nicht  bedarf. 

Sehr  gutes  Wachstum  und  reichliche  Stickstoffsammlung  erzielte  Verf. 
bei  Kultivierung  von  Azotobakter  auf  Gipsplatten,  welche  mit  Mannitnähr- 
lösung  (20  g  Mannit,  0,5  g  Dikaliumphosphat^  0,5  g  Chlomatrium,  1000  ccm 
Wasser)  befeuchtet  waren.  Er  erreichte  bei  dieser  Art  der  Kultur  einen 
Stickstoffgewinn  von  ca.  160  mg  pro  Liter  Nährflüssigkeit.  Vogel 

ehester  (1078)  machte  in  der  Gesellschaft  amerikanischer  Bak- 
teriologen die  Mitteilung,  dafs  nach  seinen  Versuchen  Reinkulturen  von 
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Azotobakter  den  freien  Stickstoff  nicht  zn  assimilieren  vermögen,  sondern 
dals  bei  diesem  Vorgang  die  Mitwirkung  anderer  Mikroorganismen  erforder- 
lich sei.  Nach  seiner  Ansicht  ist  die  Stickstoffsammlang  im  Boden  nicht 
das  Ergebnis  der  Tätigkeit  eines  einzigen  Organismus,  sondern  der  Symbiose 
von  MikroaSrophilen  and  MakroaSrophilen.  Zu  den  ersteren  rechnetCHSSTEs 
ClostridiamPasteariannm,  sowie  mehrere  Arten  des  BEUBSiNCKSchen  Radio* 
bakter  und  Grannlobakter,  zn  den  MakroaSrophilen  gehört  der  Bsijebikck- 
sche  Azotobakter.  (Inzwischen  ist  jedoch  dnrch  Geblach  nnd  Yoqvl,  A. 
Koch,  v.  Fseüdrnbeigh  u.  a.  einwandfrei  erwiesen  worden,  dafs  Azoto- 
bakter auch  in  Reinkoltnr  den  elementaren  Stickstoff  zu  binden  vermag.) 

Vogel. 

Yogel  (1116)  referiert  über  die  wichtigeren  Ergebnisse  der  mit  den 
Azotobakterarten  bisher  ausgeführten  Versuche.  Azotobacter  chroococcnm 
Beijbbinck  ist  imstande,  in  Eeinkultar  bemerkenswerte  Mengen  von  Stick- 
stoff aus  der  Luft  aufzunehmen,  der  Mitwirkung  anderer  Mikroorganismen 
bedarf  es  hierbei  nicht.  Bei  diesem  Vorgange  werden  beträchtliche  Mengen 
stickstofffreier  organischer  Stoffe,  wie  Traubenzucker  oder  Mannit,  ver- 
braucht. Nach  Angaben  von  Gbrlach  und  Verf.  wurden  im  Mittel  pro 
1000  mg  Traubenzucker  8,9  mg  Stickstoff  festgelegt.    - 

Diese  Autoren  fQhrten  auch  eine  Anzahl  von  Vegetationsversuchen 
fiber  die  Vi^irkung  einer  Bodenimpfting  mit  Beinkulturen  von  Azotobakter 
aus.  Als  Versuchspflanzen  dienten  Hafer,  Möhren  und  weiTser  Senf.  Nur 
bei  dem  letzteren  trat  eine  Ertragssteigerung  ein,  welche  jedoch,  obwohl 
deutlich  hervortretend  (100  ungeimpft :  142  geimpft)  vorläufig  auf  einen 
Zufall  zurückgeführt  wurde.  Im  Übrigen  übte  die  Impfung  keinen  nennens- 
werten Einflufs  auf  die  Entwicklung  der  Pflanzen  und  den  Ertrag  aus. 
Bei  einem  Feldversuch  mit  Zuckerrüben  trat  eine  Wirkung  der  Boden- 
impfting mit  Azotobakter  ebenfalls  nicht  hervor.  Diese  negativen  Ergeb- 
nisse erklären  sich  in  einfacher  Weise  aus  dem  Umstände,  dafs  die  betref- 
fenden Böden  schon  Azotobakterarten  enthielten,  und  dafs  die  zugeführten 
Bakterien  eine  höhere  Wirksamkeit  wie  die  bereits  vorhandenen  nicht  be- 
safsen.  Nur  wenn  es  gelänge,  die  stickstoffsam  melude  Energie,  die  Virulenz 
der  hier  in  Betracht  kommenden  Mikroorganismen  zu  erhöhen,  wäre  von 
der  Bodenimpfung  ein  Erfolg  zu  erwarten.  Vogel. 

Benecke  und  Rentner  (1070)  zeigen  durch  Versuche  mit  Nähr- 
lösungen bestehend  ans  Ostseewasser  und  Dikaliumphosphat  und  Magnesium- 
snlfat  sowie  Dextrose  oder  Mannit  als  Energiequelle  eventuell  unter  Zusatz 
von  etwas  Ammonsulfat  und  von  Kreide  zur  Bindung  entstehender  Säuren, 
welche  Lösungen  sie  mit  Schlick  der  Kieler  Föhrde  oder  mit  etwas  Plankton 
welches  etwa  ^/^  Meter  unter  der  Wasseroberfläche  möglichst  weit  drauTsen 
auf  freier  See  bei  Nordwind  gefischt  war,  impfen,  dafs  im  Meerwasser  aus 
der  Nähe  von  Kiel  stickstoffbindende  Bakterien  vorkommen  und  erweitem 
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dadoi'ch  wesentlich  unsere  bisher  nur  auf  dem  Festlande  gewonnenen 
Kenntnisse  solcher  Organismen.  Sie  finden  bei  Darbietung  von  4  g  Dextrose 
oder  Mannit  in  100  ccm  Nährlösung  1-25  mg  StickstofQB^ewinn,  ohne  dafa 
die  genannten  Energiematerialien  vollständig  aufgebracht  waren.  Der 
Stickstoffgewinn  bewegt  sich  also  in  ähnlichen  Grenzen,  wie  der  von  Anderen 
nach  Impfung  von  solchen  Nährlösungen  mit  Erde  beobachtete. 

Auch  erreicht  der  Stickstofl^ewinn  annähernd  dieselbe  Höhe  sowohl 
wenn  man  die  beschriebenen  Lösungen  mit  Gartenerde,  statt  mit  Meeresschlick 
impft  als  wenn  man  die  Kulturen  mit  SüTswasser  statt  mit  Seewasser  an- 
setzt und  mit  Meeresschlick  impft;  Wachstum  und  Gärungserscheinungen 
sind  in  beiden  Fällen  ziemlich  die  gleichen.  Landbakterien  können  also 
auch  im  Meerwasser  und  umgekehrt  Stickstoff  binden.  Damit  stimmt,  dafs 
in  den  mit  Schlick  geimpften  Kulturen  Clostridium  Pastorianum  und  Azoto- 
bacter  chroococcum  meist  zusammen  und  neben  anderen  Bakterien  vor- 
kommen. In  den  mit  Plankton  geimpften  Kulturen  findet  sich  stets  Azoto- 
bakter,  während  Clostridium  fehlen  kann. 

Die  Verff.  zweifeln  nicht,  dafs  in  ihren  Kulturen  das  echte  Clostridium 
Pastorianum  vorkam.  Auch  sie  beobachteten  wie  Winogbadskt,  dafs  die 
reifen  Sporen  dieser  Form  in  der  einseitig  geöffneten  Mutterzellmembran 
sitzen.  Verff.  glauben  aber  nicht,  dafs  dieses  Bild  durch  einseitiges  Vor- 
quellen der  Mutterzellmembran  zustande  kommt,  wie  WiKOOBABSKrangibt, 
sondern  beobachteten,  dafs  das  der  Spore  entgegengesetzte  Ende  der  Zelle 
mit  einem  schrägen  Bifs  abbricht  und  die  Granulöse  sich  aus  der  ent- 
stehenden Öffnung  entleert.  Sie  vermuten,  dafs  dieser  mit  starker  Granalose- 
verschwendang  verbundene  Vorgang  vielleicht  auf  einer  Überfütterung  mit 
Kohlehydraten  beruht. 

Auch  andere  Granulosebakterien  beobachteten  die  Verffl  in  ihren 
Kulturen,  vor  allem  eine  als  Clostridium  giganteum  einstweilen  bezeichnete, 
noch  nicht  rein  kultivierte  Form,  mit  im  reifen  Znstande  freien,  nicht  von 
Muttterzellmembranresten  umschlossenen  Sporen,  die  bis  2^/0X1^/2  A^ 
grofs  werden  und  häufig  zu  zweien  in  einer  Zelle  entstehen.  Dafs  Clostridium 
Pastorianum  auch  in  ihren  Kultaien  Stickstoff  assimiliert,  schliefsen  die 
Verff.  ans  dem  Stickstoffgewinn  von  4  mg  in  100  ccm  einer  Kultur,  die  mit 
einer  anscheinend  nur  Clostridium  Pastorianum  und  einen  in  Reinkultur 
nicht  stickstoffbindenden  Bacillus  enthaltenden  Mischkultur  geimpft  war. 

Azotobakter,  der  wie  bemerkt  in  den  mit  Schlick  oder  Plankton  ge- 
impften Kulturen  meist  vorkam,  ist  nach  den  Verff.  vielleicht  eher  eine 
farblose  Parallelform  zu  Aphanocapsa  als  eine  Bakterie. 

Die  Verff.  setzen  ihre  Versuche  in  zwei  Beziehungen  fort;  ersten» 
wollen  sie  die  Stickstoff  bindenden  Bakterienfoi-men  der  See  in  Eeinkulturen 
näher  studieren  und  zweitens  auch  andere  Meeresgebiete  in  den  Kreis  der 
Betrachtung  ziehen.  Koch. 
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Keinke  (1106)  diskutiert  die  Frage  nach  der  Herkunft  des  in  den 
pflanzlichen  nnd  tierischen  Organismen  des  Meeres  enthaltenen  Stickstoffs. 
Seine  früher  ausgesprochene  Meinung,  dafs  der  organische  Detritus  d.  h. 
die  Verwesungsprodukte  der  Meeresorganismen  und  die  Abfallprodukte 
menschlicher  Wohnstätten  diesen  Stickstoff  liefern,  hält  er  jetzt  nicht  mehr 
fOr  richtig,  da  diese  Quelle  nicht  ausreichen  dürfte,  weil  der  von  den  Algen 
selbst  gelieferte  Detritus  zum  grofsenTeil  in  die  Meerestiefen  gespült  wird, 
wo  keine  Algen  wachsen,  so  dafs  nur  die  aus  dem  Detritus  stammenden, 
in  sehr  geringer  Menge  gellten  Stickstoffverbindungen  hierbei  in  Frage 
kommen  können.  Die  stickstoffhaltigen  Abfallstoffe  der  Städte  gelangen, 
wenn  letztere  nicht  direkt  am  Meere  liegen,  jedenfalls  infolge  der  bei  der 
sogenannten  Selbstreinigung  der  Flüsse  tätigen  Prozesse  nur  zum  geringen 
Teile  bis  ins  Meer.  Wenn  die  Algen  immer  nur  Stickstoff  aus  dem  Humus 
der  Beste  früherer  Algengenerationen  schöpfen  könnten,  so  würde  sich  dies 
Kapital  nie  vermehren,  sondern  vermindern,  da  Brandt,  Gbau  und  Baue 
denitrifizierende  Bakterien  im  Seewasser  nachwiesen. 

An  Stickstoffverbindungen,  die  durch  elektrische  Entladungen  usw. 
aus  dem  freien  Stickstoff  der  Luft  entstehen,  erhält  der  Hektar  Ozeanober- 
fläche nur  5  kg  gebundenen  N  im  Jahre,  also  auch  eine  für  die  Ernährung 
der  Meeresorganismen  wenig  in  Betracht  kommende  Menge.  Von  grofsem 
Interesse  ist  daher,  dafs  Benecke  und  Eeütneb^  in  Schlamm  und  Plankton 
der  Kieler  Föhrde  Clostridium  Pastorianum  und  Azotobakter  chroococcum 
also  stickstoffassimilierende  Bakterien  fanden,  die  die  Verwertung  des  Luft- 
stickstoffs im  Stoffwechsel  der  Meeresorganismen  vermitteln  können. 

Über  die  Verbreitung  des  Azotobakter  fand  Keutneb,  dafs  er  aus 
reinem  Ostseewasser  nicht  zu  gewinnen  war,  wohl  aber  aus  Plankton.  Anzu- 
nehmen war,  dafs  Azotobakter  an  Planktonalgen  haftend  vorkommen  würde, 
weil  die  Algen  ihm  die  nötige  Kohlenstoffnahrung  liefern  würden;  vielleicht 
in  dem  die  Algen  bedeckenden  Schleim,  da  Azotobakter  auf  Agar,  der  ja 
Algenzellwandsubstanz  ist,  vorzüglich  gedeiht.  Im  Verfolg  dieses  Gedankens 
fand  Keutneb  bei  einer  vom  Verf.  angeregten  Untersuchung  in  dem  von 
der  Oberfläche  von  Laminaria  flexicaulis,  Fucus  serratus,  Hydrolapathum 
sanguineum  und  anderen  Algen  abgekratzten  Schleim  reichlich  Azotobakter. 

Wahrscheinlich  geben  solche  Bakterien  von  den  Ammoniumverbind- 
ungen,  die  sie  aus  dem  freien  Stickstoff  produzieren,  einen  Teil  an  die  Alge, 
auf  der  sie  leben  ab  und  erhalten  andererseits  von  der  Alge  stickstofl^eie 
kohlenstoffhaltige  Verbindungen. 

Verf.  verbreitet  sich  auch  über  die  Frage,  wie  die  Bakterien  den 
Stickstoff  assimilieren.  Eine  Oxydation  hält  er  hierbei  für  ausgeschlossen 
da  manche  Stickstoff  bindende  Bakterien  Anaörobien  sind,  ebenso  hält  er 


*)  Vorstehendes  Keferat. 
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die  Annahme  eines  Additionsprozesses  fQr  nnwahrscheinlich.  Vielmehr 
wird  wohl  der  Stickstoff  durch  Reduktion  assimiliert,  indem  H  an  N  aus- 
lagert wird,  wodurch  der  N  gleich  in  diejenige  Bindung  übergeführt  wird, 
in  der  er  im  Eiweifs  vorkommt,  denn  im  Eiweilüs  kommt  nicht  an  0,  sondern 
nur  an  H  gebundener  N  vor.  Diese  Beduktion  des  N  braucht  nicht  direkt 
durch  das  Protoplasma  der  Bakterien  zu  geschehen,  sondern  es  kann  durch 
Gärung  im  Algenschleim  Wasserstoff  entstehen  und  dieser  kann  in  statu 
nascendi  den  Stickstoff  zu  NH^  reduzieren.  Zuerst  könnte  der  Stickstoff  als 
Ammoniak  assimiliert  werden  und  der  nicht  zur  Bildung  von  Bakterien- 
eiweifs  gebrauchte  Überschuis  hiervon  als  Ammoniumverbindung  abge- 
spalten werden,  die  von  den  Algenzellen  absorbiert  wird. 

Wenn  die  Stickstoff  bindung  durch  Beduktion  geschieht^  ist  sie  nur  ein 
Spezialfall  des  weitreichenden  Beduktionsvermögens  des  Protoplasmas.  Da 
nach  Bbuxbinck  Azotobakter  mit  sehr  vielen  Bakterien  die  Befthignng 
zur  Denitrifikation  teilt  und  aus  Nitraten  Nitrite  und  Ammoniak,  aber 
keinen  ft*eien  Stickstoff  bildet,  hält  Verf.  es  fOr  möglich,  dals  er  bei  seiner 
denitrifizierenden  Tätigkeit  doch  N  bildet,  diesen  aber  sogleich  weiter  zu 
NHj,  reduziert.  Dies  würde  ein  Licht  werfen  auf  seine  eventuelle  symbiotische 
Tätigkeit  in  der  Versorgung  mit  gebundenem  Stickstoff,  wobei  der  elementare 
Stickstoff  als  Quelle  dient.  Koch. 

Beinke  (1105)  veranlafste  weiter  Eeutnieb  auch  Sttfswasseralgen 
auf  Symbiose  mit  stickstoffassimilierenden  Bakterien  zu  untersuchen.  Süfs- 
wasserplankton  in  Nährlösung  gebracht  ergab  starke  Entwicklung  von  Azoto- 
bakter und  per  200  ccm  Nährlösung  einen  Sticksto%ewinn  von  etwa  1  mg. 

Eine  Kugel  von  Volvox  globator  in  mannithaltige  Nährlösung  gebracht, 
ergab  ebenso  kräftige  Azotobakterentwicklung  und  einen  Stickstoffgewinn 
von  11,6  mg  auf  200  ccm  Nährlösung. 

Verf.  glaubt,  dafs  ganz  überwiegend  der  Luftstickstoff  durch  Vermitt- 
lung von  Bakterien  zur  Ernährung  der  Organismen  im  Sfifswasser  wie  im 
Meere  dient.  Koch, 

Jakobltz  (1097)  prüfte,  ob  das  von  Cabon  gefundene  Alinitbacterium 
der  Elberfelder  Farbwerke  den  atmosphärischen  Stickstoff  in  künstlichen 
Kulturen  zu  assimilieren  vermag,  oder  ob  es  den  Stickstoff  organischen  Be- 
standteilen des  Bodens  durch  Aufschliefsung  derselben  entnimmt  Zur  Lösung 
dieser  Aufgabe  bestimmte  Verf.  den  Stickstoffgehalt  des  Nährbodens  vor 
und  nach  Infektion  derselben  und  führte  während  der  Dauer  der  Versuche 
nur  Luft  zu,  welche  frei  von  gebundenem  Stickstoff  war  und  die  zur  Er- 
reichung dieses  Zwecks  eine  Vorlage  von  conc.  Schwefelsäure  durchstrichen 
hatte ;  auch  die  schon  anwesende  Luft  in  den  zu  den  Experimenten  dienenden 
Apparaten  hielt  er  frei  von  gebundenem  Stickstoff.  Da  der  Nährboden  — 
mit  stickstofffreiem  Wasser  bereitete  WiNoanADSKYSche  Dextroselösnng 
einerseits  und  BBYEBiNCKSche  Nährlösung  andererseits  —  ebenfalls  frei 
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von  gebundenem  Stickstoff  gewählt  wnrde,  so  sollte  eine  Zunahme  des  Stick- 
stoffgehalts nur  ans  dem  zngeführten  nnd  zwar  assimilierten  freien  Stick- 
stoff der  Luft  herrühren.  —  Aulser  dem  von  Cabok  selbst  bezogenen  Bac. 
ellenbachensis  wurden  auch  Bac.  megatherinm  db  Baby  und  Bac.  snbülis 
CoHK  geprüft,  die  Stickstoff  bestimmungen  erfolgten  nach  der  Ejbldahl- 
schen  Methode  nach  14-21tagigem  Wachstum  der  genannten  Bakterien. 
J.  fand  dabei,  dafs  Bac.  ellenbachensis  a  Cabok  und  ebenso  auch  Bac.  me- 
gatherinm (nicht  aber  Bac.  subtilis)  die  Fähigkeit  besitzen,  bei  ihrem 
Wachstum  in  künstlichen  Nährflüssigkeiten  freien  atmosphärischen  Stick- 
stoff zu  binden.  Die  Stickstoff  speichernde  Kraft  des  CABONSchen  Bacillus 
zeigte  sich  aber  als  eine  sehr  geringfügige  und  wurde  am  stärksten  in  der 
BBUBBiNCKschen  Losung  und  wenn  Luft  unverändert  zutreten  konnte 
gefunden,  und  selbst  hier  bewegte  sie  sich  in  sehr  bescheidenen  Grenzen. 
Ein  bündiger  Beweis  für  die  besondere,  dem  Bac.  ellenbachensis  zuge- 
schriebene Bolle  in  der  praktischen  Landwirtschaft  konnte  durch  die  Ver- 
suche nicht  erbracht  werden.  Sames, 
Bonilhac  und  Ginstiniani  (1073)  führen  den  Nachweis,  dafs  Buch- 
weizen in  stickstoffiemnen  Sande  imstande  ist,  den  von  einem  Gemenge  von 
Algen  und  Bakterien  gebundenen  Luftstickstoff  sich  nutzbar  zu  machen.  Als 
Impfmaterial  diente  ein  Gemisch  von  Nostoc  punctiforme  und  Anabaena  mit 
Bakterien.  Ein  vorläufiger  Versuch  lehrte  zunächst,  dafs  2,5  kg  Sandboden 
binnen  6  Wochen  unter  dem  Einflufs  des  Algen-Bakterien-Gemisches  im 
Mittel  einen  Stickstoffgehalt  von  37  mg  angenommen  hatte,  während  die- 
selbe in  ebensoviel  nicht  geimpften  Bodens  kaum  4  mg  betrug.  Die  Ver- 
suchstöpfe zur  Kultur  des  Buchweizens  wurden  mit  10  kg  Sand  gefüllt  und 
erhielten  eine  stickstofffreie  Mineraldüngung,  sowie  eine  Kalkgabe.  Topf  1 
diente  als  Kontrolle.  In  Topf  2  und  3  wurden  auf  die  Bodenoberfläche  eine 
kleine  Menge  des  Algen-Bakterien-Gemisches  und  einige  Tropfen  einer  Erd- 
aufischwemmung  gebracht  Alle  Töpfe  wurden  gleichzeitig  mit  je  18  Buch- 
weizenkömem  besät.  Auf  den  Töpfen  2  und  3  entwickelten  sich  die  Algen 
sehr  üppig.  Nach  6  Wochen  hatte  auf  diesen  der  Buchweizen  eine  Höhe 
von  30-42  cm  erreicht,  während  dieselbe  auf  dem  Kontrolltopf  1  10  cm 
nicht  überschritt.  Die  Ernte  ergab  folgendes  Resultat: 

Geemtete  Trockensubstanz    Stickstoff  in  der  Ernte 
g  mg 

Topf  1  (Kontrolltopf)  1,10  20,24 

„     2  3,75  71,55 

„     3  7,10  127,27 

Auffallend  ist,  in  welch  kurzer  Zeit  Nostoc  punctiforme  und  Anabaena, 
vergesellschaftet  mit  Bodenbakterien,  einen  aller  organischen  Substanz  be- 
raubten Boden  an  Stickstoff  angereichert  haben,  so  dafs  der  Buchweizen 
darin  normal  gedeihen  konnte. 


430  Aufnahme  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  usw. 

Weitere  Fortsetzung  der  Versuche  nnd  Aasdehnnng  auf  andere  Koltar- 
pflanzen  wird  in  Anssicht  gestellt  Behrens. 

Fraps  (1084)  vergleicht  in  verschiedenen  NährlGsangen,  die  mit  der 
gleichen  Menge  Bodeninfiis  geimpft  worden,  die  Fähigkeit,  Stickstoff  zu 
assimilieren.  Die  Assimilation  war  am  kräftigsten  in  einem  alkalischen 
Medinm,  das  K-Phosphat,  NaCl,  CaCO^,  MgSO^  nnd  FeGl^  neben  Glukose 
«nthielt;  Fortlassen  des  MgSO^  beeinträchtigte  das  Wachstum.  Noch 
schlechter  eignete  sich  eine  neutrale  Mannitlosung  mit  E^SO^,  K-Phosphat, 
FcClg  und  sterilem  Boden.  Es  ist  möglich,  dafs  andere  Böden  Bakterien 
«nthalten,  die  in  neutraler  Lösung  besser  assimilieren.  Mn  Gl,  und  Stärke 
beeinflussen  die  Assimilation  nicht.  Die  Stickstoffansammlnng  ist  nach  einer 
Woche  bereits  ziemlich  beendet.  (Chem.  Centralbl.)  Hahn. 

Bonnema  (1072)  vertritt  die  Ansicht,  dafs  eine  Assimilation  des 
freien  Stickstoffs  durch  Bakterien  direkt  nicht  stattfindet;  dafs  hierzu  viel- 
mehr ein  Katalysator  nötig  ist,  der  den  freien  Stickstoff  zunächst  zu  sal- 
petriger Säure  oxydiert,  welche  dann  von  den  Bakterien  aufgenommen 
werden  kann.  Er  glaubt  diesen  Katalysator  im  Ferrihydroxyd  gefluiden  zu 
haben.  Ffir  die  Fähigkeit  desselben,  den  Luftstickstoff  zu  oxydieren,  führt 
er  mehrere  von  ihm  ausgeführte  Versuche  an.  Er  hat  einmal  Baseneisen- 
stein bis  zum  vollständigen  Verschwinden  der  Nitrit-  und  Nitratreaktion 
ausgewaschen,  nach  längerem  Lagern  des  Materiales  an  der  Luft  trat  jedoch 
stets  wieder  Reaktion  auf  salpetrige  Säure  ein.  Er  hat  femer  eine  Lösung 
von  Ferrosulfat  oder  Ferrichlorid  mit  Natrinmbicarbonat  versetzt  und  er- 
hielt beim  Aufbewahren  des  entstandenen  reinen  Ferrihydroxydes  selbst  in 
verschlossener  Glasflasche  nach  kurzer  Zeit  Nitritreaktion,  die  nach  und 
nach  an  Intensität  zunahm.  Auch  in  einer  Ferrihydroxyd  enthaltenden 
Kalilauge,  die  er  mehrere  Tage  in  einer  halb  gefilllten  verschlossenen  Bürette 
stehen  liefs,  gelang  es  ihm,  deutlich  salpetrige  Säure  nachzuweisen. 

Bonnema  glaubt  seine  Ansicht  nach  dadurch  unterstützt,  dafs  andere 
Forscher  zur  Anregung  der  Bakterientätigkeit  ihren  Kulturen  Ferrosulfat 
hinzufügen.  Nach  Bbijerxnck  ist  der  Azotobakter  ein  Alkalibildner.  Das 
von  diesem  Mikroben  produzierte  Alkali  könnte  also  aus  den  im  Boden  ent- 
haltenen Eisensalzen  Ferrihydroxyd  bilden,  dieses  dann  den  Stickstoff  der 
Luft  als  Nitrit  binden  und  erst  in  dieser  Form  an  die  Bakterien  abgeben. 

(Dafs  das  Eisen  auf  den  Vorgang  der  Stickstoffiassimilation  einen  ge- 
wissen Einflufs  ausübt,  unterliegt  keinem  Zweifel,  es  ist  aber  nicht  wahr- 
scheinlich, dafs  dieser  Einflufs  in  der  von  Bonnbma  vermuteten  Richtung 
liegt.  Er  selbst  hält  seine  Versuche  nur  z.  T.  für  beweisend.  Ref.)   Vogel. 

Unter  dem  Titel:  Neue  Untersuchungen  über  die  Wurzelknöllchen 
der  Leguminosen  und  deren  Erreger  fassen  Hiltner  und  Stornier  (1096) 
eine  Serie  von  4  Aufsätzen  zusammen,  von  denen  der  erste  sich  mit  der 
Geschichte  der  Anwendung  der  Reinkulturen  bei  der  Bodenimpfung  be- 
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Bcbäftigt,  der  zweite  über  das  Wesen  nnd  die  Bedeutung  der  Bakteroiden- 
wirkung  handelt,  der  dritte  die  Abhängigkeit  des  Impferfolges  von  der 
Beschaffenheit  des  Impfmaterials  kritisch  bespricht,  und  der  letzte  endlich 
über  neue  Versuche  zur  VervoUkommung  des  Impfverfahrens  berichtet. 

Schon  in  einer  Mheren  Abhandlung  hatte  Hiltner^  den  Nachweis 
zu  führen  gesucht,  dafs  die  anfänglichen  Mifserfolge  bei  der  Anwendung 
des  Nitragins  gröfstenteils  auf  nebensächliche  Umstände  zurückgeführt 
werden  müssen,  die  wohl  einer  Abänderung  zum  Besseren  fähig  seien,  dafs 
sie  aber  nicht  einen  Bankerott  der  Impfung  mit  Keinkulturen  überhaupt 
bedeuteten.  Die  Verff.  führen  in  der  vorliegenden  Arbeit  zunächst  eine 
Anzahl  von  vor  dem  Jahre  1900  liegenden  Fällen  an,  in  denen  die  Impfung 
mit  Reinkulturen  von  vollem  Erfolg  begleitet  war.  Auch  im  Jahre  1900 
wurde  eine  Anzahl  solcher  Erfolge  beobachtet.  Noch  gröfser  wurde  ihre 
Zahl  im  Jahre  1901,  in  welchem  man  besser  vorbereitet  an  die  Versuche 
herantrat,  als  das  früher  möglich  war.  Bei  den  im  Jahre  190 1  ausgeführten 
Feldversuclien  hat  die  Impfung  mit  den  von  der  biologischen  Abteilung  des 
Gesundheitsamtes  gelieferten  Keinkulturen  von  Enöllchenbakterien  in  25 
von  46  überhaupt  in  Betracht  kommenden  Fällen,  also  in  54^/o  der  Fälle, 
günstige  Resultate,  zum  Teil  sogar  aufserordentlich  günstige,  geliefert,  ein 
in  Anbetracht  der  ungewöhnlichen  Trockenheit  des  Sommers  unerwartet 
günstiges  Gesamtergebnis.  Von  diesen  günstig  verlaufenen  25  Versuchen 
kommen  nur  5  bezw.  2  auf  solche,  die  auf  bisher  unkultiviertem  Hoch- 
moor bezw.  auf  Neuland  ausgeführt  wurden.  In  allen  anderen  Fällen 
(18  =  72^Iq  der  günstig  verlaufenen,  39%  aller  Versuche)  handelt  es  sich 
um  Versuche  auf  Ackerboden  und  zwar  sowohl  auf  Sand-  wie  auf  mittleren 
und  schweren  Boden.  Also  auch  auf  normalem  Boden  kann  die  Impfung  von 
Erfolg  und  daher  zweckmäfsig  sein.  Auf  Ackerboden  scheint  eine  Impfling 
mit  Enöllchenbakterien  besonders  dann  angezeigt  zu  sein,  wenn  die  obersten 
Bodenschichten  zum  Austrocknen  neigen  (in  diesem  Falle  besonders  bei 
Anbau  kleinsamiger  Leguminosen),  wenn  durch  Tief  kultur  roher  Boden  aus 
tieferen  Bodenschichten  an  die  Oberfläche  gebracht  worden  ist,  oder  wenn 
der  Acker  die  anzubauende  Hülsenfrucht  überhaupt  noch  nicht  oder  seit 
längerer  Zeit  nicht  getragen  hat.  Damit  stimmt  überein,  dafs  eine  Zu- 
sammenstellung  aller  und  der  erfolgreichen  Versuche  nach  Leguminosen- 
arten zeigt,  dafs  um  so  mehr  Aussicht  auf  Erfolg  besteht,  je  seltener  die 
betre£fiende  Hülsenfrucht  gebaut  wird.  Endlich  zeigten  sich  wesentliche 
Unterschiede  im  Erfolge  zwischen  den  verschiedenen  angewandten  Impf- 
verfahren. Auf  dem  Versuchsfelde  bei  Dahlem  im  Jahre  1901  an  Soja 
hispida,  deren  Bakterien  im  Boden  nicht  vorhanden  waren,  angestellte 
Versuche  ergaben  ähnliche  Resultate. 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  264. 
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Die  Ver£f.  Bchliefsen  ans  alledem,  dafs  die  Impfimg  mit  Beinkoltnren 
der  mit  Impferde  sich  voUstfindig  gleichwertig  gezeigt  hat  Unter  den  ver- 
schiedenen Verfahren  der  ImpAmg  mit  Reinknltnren  hat  sich  die  Methode 
der  Erdimpfting,  des  Ansstrenens  nnd  ünterbringens  von  Erde  oder  Sand, 
die  mit  Reinknltnren  gemischt  waren,  nnr  auf  Hochmoorboden  nnd  anch 
anf  diesen  nor  bei  rasch  keimenden  Samen  bew&hrt  Ebenso  kann  die  Me- 
thode der  Samenimpfnng,  wenn  die  Samen  sofort  nach  der  Impfnng  ansgesät 
werden,  za  vollständigen  Mifserfolgen  führen,  namentlich  wenn  der  Boden 
bereits  ziemlich  trocken  ist.  Dieser  MiTserfolg  rührt  her  von  einem  Gehalt 
der  Samenschalen  an  Stoffen  („Schntzstoffen*'),  welche  in  Wasser  löslich 
sind,  nnd  welche  die  Infektionstüchtigkeit  der  KnOllchenbakterien  aufheben 
oder  doch  beträchtiich  vermindern.  Diese  Gefahr  ist  bei  grolskOmig^n  Samen 
gröfser  als  bei  kleinkörnigen.  Beim  Vorhandensein  genügender  Boden- 
fenchtigkeit  wird  die  Lösang  dieser  Schatzstoffe  so  verdünnt,  dafs  ihre 
Schädlichkeit  beträchtiich  herabgemindert  wird.  Ebenso  wirkt  das  Vor- 
quellen der  Samen,  indem  dabei  die  Schatzstoffe  ausgelangt  werden.  Des- 
halb verbürgt  auch  eine  Impfung  der  bereits  angequollenen  Samen  den 
sichersten  Erfolg  und  zwar  um  so  mehr,  je  weiter  die  Samen  zur  Zeit  der 
Impfung  in  der  Keimung  vorgeschritten  sind.  Aus  anderen  Gründen  wirkt 
allerdings  Vorquellung  in  Wasser  direkt  schädlich,  weil  dadurch  das  Faulen 
der  Samen  befördert  wird.  Aufgabe  weiterer  Forschung  ist  es,  in  Anbetracht 
der  zahlreichen  Unzuträglichkeiten,  welche  mit  der  Verwendung  vorge- 
keimten Saatgutes  verbunden  sind,  ein  Verfahren  zu  finden,  das  die  Vor- 
quellnng  unnötig  macht,  die  Schädigung  von  Bakterien  durch  die  Schutz- 
stoffe der  Samenschale  aufhebt 

Dieser  Fragestellung  ist  u.  a.  der  zweite  Abschnitt  gewidmet,  der  über 
das  Wesen  und  die  Bedeutung  der  Bakteroidenbildung  handelt.  Zunächst  wird 
der  Nachweis  erbracht,  dais  im  Quellwasser  von  Leguminosensamen  Stoffe 
enthalten  sind,  welche  die  Umbildung  der  Enöllchenbakterien  iuBakteroiden 
bewirken,  die  Vermehrung  der  Bakterien  aber  hemmen.  Durch  Beigabe  von 
Nährstoffen  (Bouillon)  wird  diese  Wirkung  der  wasserlöslichen  „Schatz- 
stoffe*' der  Samenschale  vermindert  In  konzentrierten  Auszügen  von 
Samenschalen  findet  sogar  Zerfall  der  Bakterien  statt.  Auf  welche  Bestand- 
teile der  wässerigen  Auszüge  der  Samenschalen  diese  verschiedenen  Wirk- 
ungen zurückzuführen  sind,  bleibt  fraglich.  Aus  denselben  erklärt  sich  aber 
ohne  weiteres  der  geringe  Erfolg  von  direkten  Wasserimpfungen  mit  Nitragin, 
wenn  nicht  durch  hohen  Wassergehalt  des  Bodens  eine  starke  Verdünnung 
der  „Schutzstoffe"  bewirkt  wurde. 

Weiter  wurde  der  Einflufs  verschiedener  Nährstoffe  anf  die  Bakteroiden- 
bildung verfolgt.  Dabei  zeigte  sich,  dais  im  wesentlichen  nur  die  Kohlen- 
stoffquelle bestimmend  ist  für  den  Eintritt  der  Bakteroidenbildung.  Trauben- 
zucker in  0,1  -  Iproz.  LOsung  veranlafste  am  präzisesten  den  Eintritt  der 
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Bildung  von  Bakteroiden  in  Kulturen  der  EnOllchenbakterien.  Dabei 
differenziert  sich  das  Plasma  derselben  in  eine  stark  lichtbrechende,  mit 
Earbolfachsin  und  Jodtinktur  sich  stark  f&rbende  and  eine  mit  beiden 
Reagentien  sich  nur  wenig  färbende  Portion.  Die  erstere  hat  bei  den  EnOll- 
chenbakterien gewisser  Hfilsenfruchtarten  Neignng,  Aussprossnngen  (Ver- 
zweigungen) zu  bilden,  zu  deren  Bildung  bei  anderen  Arten  weniger  Neigung 
vorhanden  ist.  Übrigens  ist  die  Neigung  zur  Bildung  von  Bakteroiden  bei 
den  Kn($llchenbakterien  verschiedener  Leguminosenarten  sehr  verschieden 
grofs.  Nach  ihrem  Verhalten  in  1  ^/o  Traubenzucker  enthaltender  Nähr- 
lösung lassen  sich  zwei  Gruppen  unterscheiden:  Bei  der  einen  derselben 
(Bakterien  der  Sojabohne,  Lupine  und  Seradella)  wachsen  die  Stäbchen, 
wenn  sie  sich  in  Bakteroiden  verwandeln,  nicht  erheblich  in  die  Breite, 
bilden  auch  die  Aussprossnngen  meist  nur  an  einem  Ende,  während  bei  der 
anderen  Gruppe,  der  Mehrzahl  der  EnOllchenbakterien,  die  Bakteroiden 
durch  Dickenwachstum  der  Stäbchen  zum  Teil  kugel-  bis  birnfOrmig  werden. 

Von  Eohlenstoffverbindungen,  welche  auch  Stickstoff  enthalten,  be- 
günstigte Asparagin  etwas,  aber  viel  weniger  als  Zucker,  die  Bakteroiden- 
bildung,  die  dagegen  in  Peptonlösungen  vollkommen  ausblieb,  bei  Gegen- 
wart von  Zucker  durch  Pepton  sogar  gehemmt  wurde. 

Von  der  Wirkung  anderer  Eörper  ist  bemerkenswert  die  Förderung 
der  Bakteroidenbildung  durch  Salpeterlösungen  bestimmter  Verdünnungs- 
grade (0,05-0,5  ^/q)  sowohl  bei  Gegenwart  von  Traubenzucker  wie  bei 
AusschluTs  desselben.  In  zuckerhaltigen  Lösungen  vermögen  die  Erbsen- 
bakterien den  Salpeter  zu  verwenden,  die  Sojabakterien  nicht.  Die  Plasma- 
differenzierung der  Bakteroiden  tritt  bei  Erbsenbakterien  erst  ein,  wenn 
der  Salpeterstickstoff  gröfstenteils  verbraucht  ist.  Ebenso  begünstigt  Aspa- 
ragin in  Zuckerlösung  zunächst  die  Vermehrung  der  EnOllchenbakterien; 
die  Differenzierung  des  Plasmas  tritt  erst  ein,  wenn  das  Asparagin  gröikten- 
teils  verbraucht  ist.  Ebenso  ist  die  Wirkung  von  Pepton  in  Zuckerlösung. 
Gegenwart  von  Stickstoffverbindungen,  die  von  den  betreffenden  EnOllchen- 
bakterien verbraucht  werden  können,  scheint  also  bei  genügender  Ernährung 
mit  Eohlenstoff  die  Bakteroidenbildung  allgemein  zu  hemmen. 

Im  Gegensatz  zu  Salpeter  erwiesen  sich  Ealiphosphate  (primäres  und 
sekundäres)  bei  AusschluTs  von  Zucker  als  wirkungslos  bezüglich  der  Bak- 
teroidenbildung. Bei  Gegenwart  von  Zucker  begünstigte  sie  die  Vermehrung 
der  Bakterien,  aber  nicht  die  Bakteroidenbildung,  die  erst  spät,  nach  Ver- 
brauch der  Phosphorsäure  und  nach  Aufhören  der  Vermehrung,  eintrat, 
dann  allerdings  besonders  stark. 

Dementsprechend  stehen  nach  den  Verfassern  die  sauren  Phosphate 

im  Gegensatz  zu  Habtlbbs  Patent  in  keinerlei  ursächlicher  Beziehung  zur 

Bakteroidenbildung,  verzögern  dieselbe  vielmehr.   Die  Bakteroidenbildung 

war  in  den  meisten  Fällen  der  Eohlenstoffquelle  zuzuschreiben;  nur  der 

Kochs  Jahresbericht  XIV.  28 
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Salpeter  vermochte  Ar  sich  allein  ebenfalls  Bakteroidenbildnng  za  veran- 
lassen. Da  auch  Habtlbb  fOr  die  ZQchtnng:  von  Bakteroiden  Lösungen 
benutzte,  welche  neben  sauren  Phosphaten  Kohlehydrate  verschiedener  Art 
enthalten,  so  dürfte  die  in  seinen  Nährlösungen  auftretende  Bakteroiden- 
bildung  ebenfalls  eine  Wirkung  der  Kohlenstoffemährung  sein,  zumal  in 
HiiiTNBBS  und  Stöbmbbs  Versuchen  auTser  dem  Traubenzucker  auch  andere 
Kohlehydrate  die  Bildung  von  Bakteroiden  und  die  Differenzierung  des 
Plasmas  bewirken.  Lävulose  erwies  sich  gegenüber  Sojabakterien  sogar 
dem  Traubenzucker  überlegen,  während  allerdings  Erbsenbakterien  sehr 
wenig  ihr  gegenüber  reagierten.  Von  anderen  Kohlenstoffquellen  wirkten 
besonders  stark  Kafftnose,  Rohrzucker,  Mannit  und  Ghilaktose.  Durch  Rohr- 
zucker wurden  die  Robiniabakterien  besonders  stark  beeinfluCst. 

Auch  die  organischen  Säuren  zeigten  sich  im  Einklang  mit  Stützbbs 
Ergebnissen  ^  mehr  oder  minder  wirksam  bezüglich  der  Bakteroidenbildung. 
Am  wirksamsten  erwies  sich  die  Bemsteinsäure,  als  am  wenigsten  wirksam 
die  Zitronensäure.  Zusatz  von  Traubenzucker  beschleunigte  meist  den 
Zerfall  der  dui*ch  Auspressung  aus  den  Bakteroiden  entstandenen  Gebilde. 

Einige  anorganische  Kali-  und  Magnesiumsalze  (Chloride,  Sulfate) 
erwiesen  sich  als  ganz  passiv. 

In  dem  Abschnitte:  Studien  über  die  Differenzierung  des  Plasmas  der 
Bakteroiden  und  deren  Beziehung  zur  Stickstoffsammlung,  klären  die  Verff. 
zunächst  den  von  Fsank  ^  aufgefundenen,  von  Moellbb  *  bestrittenen  Dimor- 
phismus der  ErbsenknöUchen  auf  und  zwar  an  FnANKSchem  Original- 
material. Sie  finden  Fbanks  Befunde  bestätigt  Während  der  Zellinhalt 
normaler  Knöllchen  sich  in  Wasser  leicht  und  sofort  verteilt,  ist  das  beim 
Zellinhalte  der  abnormen  KnGUchen  nicht  der  Fall.  Zu  diesem  bilden  die 
Bakteroiden  grofse,  sich  mit  Jod  tiefbraun  färbende  Kugeln,  ganz  ver- 
schieden vom  normalen  Aussehen  der  Erbsenbakteroiden.  Dieselben  ab- 
normen KnöUchen  fanden  die  Verff.  an  augenscheinlich  krankhaften  Erbsen- 
pflanzen des  Dahlemer  Bodens,  während  danebenstehende  gesunde  Pflanzen 
auch  normale  Knöllchen  besafsen.  Danach  schliefsen  die  Verff.,  dafs  die 
abnormen  Knöllchen  pathologischer  Natur  sind,  und  flnden  es  dadurch  be- 
stätigt, dafs  in  dem  FsAioLSchen  Originalmaterial  Pilzföden  in  den  ab- 
normen Knöllchen  bezw.  den  sie  tragenden  Wurzelpartien  stets  nach- 
zuweisen waren. 

Ähnliche  Anhäufungen  einer  fett-  oder  wachsartigen  Substanz,  wie 
in  den  abnormen  Erbsenknöllchen,  fanden  sich  auch  in  den  Bakteroiden 
und  Auspressungen  derselben,  welche  in  den  verwendeten  Nährlösungen 
erzielt  \\'urden.  Dieselbe  guttapercha-ähnliche  Substanz,  von  den  Verff.  als 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  272. 
*)  KooHfi  Jahresbericht  Bd.  8,  1892,  p.  200,  203. 
•)  Ebenda  p.  201,  205. 
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m  Wachs  bezeichnet,  liefs  sich  aus  7  Monate  alten  Erbsenbakterienknlturen 

rK  in  Nährlösung:  mit  Iproz.  Traabenzncker  and  O,lproz.  Salpeter  and  aas 

i"  abnormen  Erbsenknöllchen  mit  Hilfe  von  Chloroform  darstellen.  Aber  diese 

dah  Substanz  ist  nicht  identisch  mit  der  durch  Jod  sich  tiefbraun  färbenden 

Substanz  des  Bakteroids.   Verff.  sind  geneigt,  diese  als  Glykogen  anzu- 
j^  sprechen. 

:.  Der  wachsartige  Stoff,  der  sich  als  stickstofilßrei  erwies,  wird  augen- 

pi  scheinlich  von  der  Wirtspflanze  nicht  verbraucht^  wahrscheinlich  aber  kann 

ei'  er  in  den  Stoffwechsel  der  Bakterien  wieder  hineingezogen  werden.  Sein  Auf- 

treten ist  ein  Zeichen,  dafs  der  Stoffwechsel  der  dabei  durchaus  nicht 
degenerierenden  Bakterien  einen  abnormen  Verlauf  nimmt.  Das  Auftreten 
ähnlicher  Wachströpfchen  konnte  daher  auch  experimentell  bei  Botklee 
erzielt  werden,  indem  man  die  Pflanzen  übermälsig  stark  zurückschnitt 
In  Leguminosenextrakten  scheint  von  den  Knollchenbakterien  das  Wachs 
nicht  gebildet  zu  werden,  während  Aussprossungen  in  normaler  Weise  er- 
scheinen. Die  Wachstropfen  sind  auch  in  den  abnormen  EnöUchen  in  das 
Plasma  des  Bakteroids  oder  einer  Aussprossung  desselben  eingebettet 

Die  Verff.  stellen  sich  nun  vor,  dafs  normal  in  den  KnöUchen  die  Bak- 
teroiden  ähnliche,  Plasma  und  sich  mit  Jod  tiefbraun  färbende  Substanz 
führende  Aussprossung  bilden  wie  in  künstlichen  Nährlösungen,  dafs  diese 
Aussprossungen  aber  von  der  Wirtspflanze  resorbiert  werden.  Sie  ver- 
folgen daher  die  Frage,  ob  in  den  EnöUchen  normaler  Weise  derartige 
Sprossungen  gebildet  werden,  und  kommen  zu  einem  bejahenden  B«sultat 
Bei  stickstoffhungrigen  jungen  Pflanzen  von  Soja  finden  sie  in  den  KnöU- 
chen kleine  Bakteroiden  mit  beginnender  Plasmadifferenzierung.  Bei  solchen 
Pflanzen,  die  schon  längere  Zeit  die  Symptome  des  Stickstoff  hungers  zeigten 
und  in  den  nächsten  Tagen  ergrttnt  sein  würden,  trafen  sie  auch  Aus- 
sprossungen der  Bakteroiden.  War  aber  die  Periode  des  Stickstofihungers 
überwunden,  so  war  auch  von  diesen  Aussprossungen  nicht  eine  Spur  mehr 
wahrzunehmen.  Dadurch  fanden  Hiltnbb  und  Stöbmbb  ihre  Ansicht  be- 
stätigt; die  Stickstoffassimilation  dürfte  danach  mit  der  Resorption  der 
fortgesetzt  sich  bildenden  Aussprossungen  in  Zusammenhang  stehen.  Es 
ist  nicht  die  Bakteroidenbildung  an  sich,  welche  die  Stickstoffbindung  er- 
möglicht, sondern  die  Plasmadifferenzierung  in  den  Bakteroiden,  „indem 
sich  dabei  aus  dem  Kemplasma  oder  unter  dessen  Mitwirkung  eine  stick- 
stoffhaltige Substanz  bildet,  deren  Stickstoff  der  Atmosphäre  entstammt^ 
Fehlt  in  der  Nährlösung  Leguminosenauszug,  oder  verlaufen  aus  irgend 
welchen  Gründen  in  den  Knöllchen  die  Vorgänge  abnorm,  so  wird  nicht 
die  stickstoffhaltige  Substanz,  sondern  der  stickstofffreie  wachsartige  Körper 
gebildet.  In  NitraÜösung  kommt  es  wohl  zur  Bakteroidenbildung,  nicht 
aber  zu  vollkommener  Differenzierung  des  Plasmas,  und  damit  auch  nicht 
zur  Stickstoffbindung,  und  dadurch  wird  auch  die  von  Nobbb  und  Hiltnbb 
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sowie  anderen  Forschern  hervorgehobene  Tatsache  verstfindlich,  dafs  in  den 
Wurzelknöllchen  der  Leguminosen  und  Erlen  die  SÜckstoitbindiing  erst 
beginnt,  wenn  der  Vorrat  an  löslichem,  den  Pflanzen  zugänglichem  Boden- 
stickstoff erschöpft  ist  Ihrer  morphologischen  Bedeutung  nach  werden  die 
Bakteroiden  nach  wie  vor  von  Hiltnbb  und  Stöbmbb  als  „Sporangien 
unvollkommener  Natur^  gedeutet.  Sie  stützen  sich  dabei  hauptsächlich  auf 
Beobachtungen  am  Organismus  der  ErlenknöUchen,  während  fOr  ihre  Auf- 
fassung der  Bakteroiden  nur  ins  Feld  geführt  wird,  daik  sie  gesehen  haben, 
wie  „die  in  gewissen  Nährlösungen  entstehenden  Aussprossungen  der  Bak- 
teroiden zweifellos  unter  Umständen  in  Teile  von  recht  verschiedener  Gröfse 
zerfallen,  die  direkt  oder  nach  weiteren  Teilungen  in  Bakterien  oder  Bak- 
teroiden aus  wachsen  können.  **  Es  ist  bedauerlich,  dalB  fQr  die  bei  Bakterien 
nach  unserm  heutigen  Begriff  doch  etwas  überraschende  Auffassung  der 
Bakteroiden  als  Sporangien  nichts  als  diese  recht  wenig  präzisen  Beobach- 
tungen ins  Feld  geführt  werden. 

Wie  aus  dem  Vorhergehenden  schon  hervorgeht,  werden  nicht  die 
Bakteroiden  selbst,  sondern  ein  von  ihnen  gebildeter  stickstoffhaltiger  Körper 
nach  Ansicht  der  Verff.  von  den  Wirtspflanzen  für  sich  verwendet  Die 
Bakteroiden  assimilieren  den  freien  Stickstoff  und  erzeugen  den  erwähnten 
etwas  hypothetischen  Stoff,  den  sie  der  Wirtspflanze  abliefern,  und  der 
ihnen  selbst  voraussichtlich  gar  nicht  zugänglich  ist,  während  die  Wirts- 
pflanze den  Bakteroiden  die  nötige  Kohlenstoffhahrung  und  auch  stickstoff- 
haltige Nährstoffe  in  Gestalt  spezifischer  Leguminosenstoffe  liefert  Ohne 
Ernährung  mit  solchen  würde  eine  Bindung  des  freien  Stickstoff  nicht 
möglich  sein.  Welcher  Natur  der  von  den  Bakteroiden  an  die  Wirtspflanze 
abgegebene  stickstoffhaltige  Körper  ist,  darüber  sind  zunächst  nicht  einmal 
Vermutungen  möglich. 

Was  die  Abhängigkeit  des  Impferfolges  von  der  Beschaffenheit  des 
Impfmaterials  angeht,  so  dürfte  die  Wirksamkeit  einer  Beinkultur  von 
KnöUchen  wesentlich  abhängen  von  ihrer  Echtheit,  von  ihrer  Ernährung, 
von  ihrer  Virulenz  und  von  ihrem  Stickstoffsammlungsvermögen. 

Was  die  Echtheit  angeht,  so  unterscheiden  Hiltnbb  und  Stöbmbb 
auf  Grund  ihrer  neuen  Untersuchungen  jetzt  zwei  ziemlich  scharf  getrennte 
Gruppen  vom  Range  verschiedener  Spezies  einer  Gattung,  das  gelatine- 
wüchsige  Khizobium  radidcola  der  Hauptmasse  der  Leguminosen  und  das 
auf  Gelatine  nur  kümmerlich  oder  nicht  gedeihende  Bhizobium  Be^'erinckii 
der  Lupine,  Serradella  und  Sojabohne.  Aufser  durch  ihr  Verhalten  auf 
gelatinehaltigen  Nährböden  unterscheiden  sie  sich  durch  die  (jestalten  der 
in  Traubenzuckerlösungen  entstehenden  Bakteroiden  sowie  durch  ihr  Ver- 
halten gegenüber  verschiedenen  Kohlehydraten  (Lävulose),  organischen 
Säuren,  Salpeter,  worüber  im  zweiten  Teile  Mitteilung  gemacht  ist  End- 
lich scheinen  die  beiden  Gruppen  sich  auch  nicht  vertreten  zu  können  in 


Aiifaahme  freien  Stickstoff,  Nitrifikation  nsw.  437 

den  Endlichen;  wo  es  scheinbar  gelang,  z.B.  KnöUchenbUdnng  an  Erbsen 
mit  LnpinenknöUcbenbakterien  zn  erzielen^)  (1891),  ist  das  zweifellos  auf 
Gegenwart  von  gelatinewücbsigen  EnöUchenbakterien  neben  den  Lnpinen- 
bakterien  zarflckznführen. 

Vielleicht  stellen  auch  die  beiden  so  nnterschiedenen  Gruppen  Sammel- 
spezies vor.  Doch  ist  das  nicht  wahrscheinlich,  znmal  selbst  die  von  Kibohhbb^ 
als  Rhizobinm  japonicnm  nnterschiedenen  Sojabakterien  nichts  als  An- 
passnngsznstftnde  des  Rhizobinm  Beijerinckii  sein  dürften.  Wenigstens 
erfahren  in  den  Anbanversnchen  der  Verff.  durch  zweiy&hrigen  Sojabohnen- 
Anbau  die  Lupinenbakterien  des  Dahlemer  Bodens  in  ihrer  Fähigkeit,  bei 
der  Lupine  KnOUchen  zu  erzeugen,  entschieden  eine  Beeinträchtigung.  Die 
Erbsenbakterien  des  Bodens  blieben  durch  den  zweimaligen  Sojaanbau  un- 
beeinfluTst;  was  auch  f&r  die  Verschiedenheit  der  beiden  Gruppen  spricht 

Linerhalb  der  beiden  Gruppen  unterscheiden  Hiltnbb  und  Stbombb 
also  Anpassungszustände,  Gewohnheitsrassen,  und  sie  widersprechen  ent- 
schieden der  Auffassung  MAzfis,  nach  der  es  nur  zwei  ineinander  flberführ- 
bare  Gruppen  von  EnöUchenbakterien  gebe,  eine  in  sauren  Bdden  wirksame 
und  eine  in  kalkhaltigen  Böden  wirksame. 

Als  Nährboden  fflr  Rhizobinm  radidcola  bewährte  sich  amphother 
reagierende  Gelatine  oder  Agar  mit  Wurzelauszügen  yon  Leguminosen 
unter  Zusatz  von  Traubenzucker  und  Asparagin  bereitet.  Rhizobium 
Beijerinckii  wächst  am  besten  auf  ähnlich  bereiteten,  neutralen  Agamähr- 
boden,  nicht  auf  Gelatine,  unter  der  Kultur  auf  solchen  Nährböden  leidet 
nach  den  Erfahrungen  der  Verff.  die  Fähigkeit  der  EnöUchenbildung  nicht; 
die  Reinkulturen  erwiesen  sich  yielmehr  in  Topf-  wie  in  Feldversuchen  dem 
nach  Remy'  durch  Zerquetschen  von  Enöllchen  erhaltenen  Lnpfmaterial 
vollständig  ebenbürtig,  zum  Teil  sogar  überlegen.  Bakteroiden  zur  Impfung 
zu  verwenden,  empfiehlt  sich  nicht;  im  G^enteil,  die  Fähigkeit  der  Bak- 
teroiden, Knöllchen  zu  erzeugen,  wird  um  so  geringer,  je  weiter  sie  sich 
bereits  vom  ursprünglichen  Bakterienzustande  entfernt  haben. 

unter  Virulenz  verstehen  die  Verff.  den  Grad  der  Fähigkeit  der 
KnöUchenbakterien,  in  das  Wurzelgewebe  der  Pflanzen  einzudringen  und 
sich  darin  zu  vermehren,  d.  h.  Enöllchen  zu  erzeugen.  Sie  beobachteten 
Erhöhung  der  Virulenz  durch  Reinkulturen,  durch  längeres  Zusammenleben 
mit  der  zu  impfenden  Leguminose  usw.  Bei  Erbsenbakterien  nahm  die 
Virulenz  augenscheinlich  bis  zur  vierten  Erbsensaat  zu,  um  von  da  an 
konstant  zu  werden.  Einen  Mafsstab  für  die  Virulenz  bietet  die  Verteilung 
der  Enöllchen  am  Wurzeis jstem:  Je  näher  der  Haupt wurzelbasis  die  Enöll- 
chen stehen,  auf  um  so  gröfsere  Virulenz  darf  geschlossen  werden.  Man 

^)  NoBBB  etc.  EocHB  Jahresbericht  Bd.  2,  1891,  S.  199. 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  268. 
>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  483. 
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kann  in  der  Vimlenzerliöhnng  aber  auch  zu  weit  kommen :  Ein  im  Jahre  1902 
mit  hochgradig  virulenten  Erbsenbakterien  ausgefahrter  Topfversuch  fahrte 
z.  B.  direkt  zn  einer  Herabmindenmg  der  Ernte,  die  sich  allerdings  aof 
dem  Felde  nicht  zeigen  dflrfte. 

Über  die  Steigerung  des  Stickstoffbindungs-VermSgens  liegen  Er- 
fahrungen noch  nicht  vor.  Verff.  sind  der  Ansicht,  daCs  eine  Vermindenmg 
eintreten  kann  durch  Zttchtong  in  stickstofirdchen  Medien,  auch  in  zn  hfinfig 
wiederholter  Passage  durch  dieselbe  Hülsenfracht 

Zum  Schlafs  wird  Aber  einige  besonders  wichtige  Versache  des 
Jahres  1902  berichtet  Die  Fragestellung  bei  denselben  betraf  die  beste 
Methode  der  Samenimpfüng,  und  es  wurde  versucht,  die  Wirkung  der 
Schutzstoffe  der  Samen  durch  Zugabe  von  Nfihrstoffen  zu  der  Bakterien- 
aufschwemmung zu  paralysieren.  Das  Impftnaterial  wurde  zu  dem  Zweck 
in  Wasser,  Sproz.  Peptonlösung,  Lösung  in  2^/^  Traubenzucker  und  3^0 
Pepton,  sowie  Milch  aufgeschwemmt.  Die  Versuche  zeigten,  dafs  der  Grund- 
gedanke jedenfalls  richtig  ist  Besonders  bewährte  sich  Zusatz  von  Pepton 
bezw.  Pepton  und  Traubenzucker.  Auf  dem  hier  eingeschlagenen  Wege 
läfst  sich  also  die  schädliche  Wirkung  der  Samenschalenexkrete  voraus- 
sichtlich ausschalten,  ohne  dafs  man  zu  der  lästigen  und  unter  umständen 
gar  nicht  anwendbaren  Vorquellung  oder  Vorkeimung  der  Samen  zu  schreiten 
brauchte.  Behrens. 

Hlltner  (1094)  gibt  an,  dafs  alle  von  ihm  im  Jahre  1902  aus- 
geführten Feldversuche  mit  seinem  verbesserten  Nitragin  in  rund  60  ^/^ 
der  Fälle  positives  Ergebnis  hatten  und  zwar  bei 

Seradella (im  ganzen  18  Versuche)  78®/,, 

Rotklee „        „      16        „        75  „ 

Oelbe  u.  blaue  Lupine  . . .    „        »      S3        „        57  „ 
Erbsen,  Wicken  u.  Bohnen    „        »59        „        51  „ 

Meist  ist  Samenimpfüng  zu  empfehlen.  Die  frfther  beobachtete  Schä- 
digung der  Nitraginbakterien  durch  Samenabscheidungsstoffe  wird  jetzt 
durch  ZufQgung  von  Pepton,  Traubenzucker  und  Milch  als  Bakterien- 
nahrung aufgehoben,  so  dafs  das  Vorquellen  der  Samen  nicht  mehr  notig 
ist  Verf.  gelang  es  angeblich  ein  Enzym  aus  EnOllchen  zu  isolieren, 
welches  vielleicht  einmal  später  ein  biologisches  Verfahren  zur  Luftstickstoff- 
gewinnung ermöglicht  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch, 

Nobbe  und  Biehter  (1103)  konnten  durch  Versuche  in  den  Jahren 
1895, 1897  und  1898  eine  Bestätigung  der  von  ihnen  mehrfach  gemachten 
Beobachtung  erbringen,  dal]»  ein  höherer  Gehalt  des  Bodens  an  löslichem 
Stickstoff  ungtlnstig  auf  die  stickstoffbindende  Energie  der  Enöllchen- 
bakterien  einwirkt  Als  Versuchspflanze  diente  in  allen  Fällen  die  Zottel- 
wicke, welche  in  Vegetationsgefäfsen  in  sterilisierter  Erde  angepflanzt 
wurde.  Im  Jahre  1895  erhielt  ein  TeU  der  GefäTse  500  bezw.  1000  mg 
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N  in  Fonn  von  Kalisalpeter,  in  den  folgenden  Jahren  warde  der  N-gehalt 
des  verwendeten  Sandes  durch  Zugahe  von  Gartenerde  erhöht. 

DieEmtezahlen  ergahen  erhehliche  Mehrerträge  an  Trockensnhstanz 
nnd  N  durch  die  Impfung.  Der  auf  die  Bakterientätigkeit  zurückzuführende 
Mehrertrag  an  Trockensubstanz  betrug  im  Jahre  1895  bei  den  nicht  mit 
N  gedüngten  Pflanzen  86,07 ^/o,  bei  den  mit  500  mg  Nitratstickstoff  ge- 
dfingten  54,16^/o  ^^  ^^  ^^^  ^^^  ^^^^  ^S  N  gedflngten  43,71  ®/o  der 
Oesamtemte.  Eine  deutliche  Abnahme  der  Impfwirkung  bei  Vermehrung 
des  assimilierbaren  Bodenstickstoffs  war  also  unverkennbar. 

Die  sehr  beträchtliche,  durch  die  Impfung  in  den  ungedfingten  Ge- 
fäfsen  hervorgebrachte  Ertragssteigerung  —  618^0  fiT^^n  ungeimpft  — 
wurde  durch  Zuführ  von  500  mg  N  neben  der  Impfung  nur  noch  um  15,1  ^Jq, 
durch  weitere  500  mg  N  abermals  um  nur  18,4  ^/^  erhöht 

Wurden  den  Pflanzen  gröfsere  Mengen  von  N  in  Form  von  Boden- 
stickstoff (Gartenerde)  dargeboten,  dann  deckten  die  Pflanzen  während 
einer  längeren  Zeit  ihren  N-bedarf  aus  dem  Bodensückstoff,  die  KnöUchen- 
bakterien  traten  erst  später  in  Aktion.  Bei  den  Versuchen  des  Jahres  1897 
erhielten  die  Gef&Ise  je  14,842  g  N  in  Form  von  Gartenerde.  Bei  den 
geimpften  Pflanzen  trat  eine  Wurzelerkrankung  auf,  der  schliefsliche^Mehr- 
ertrag  gegen  ungeimpft  war  daher  nur  68  ^/^  an  Trockensubstanz  und 
156%  an  N.  Im  Jahre  1898  entwickelten  sich  die  Pflanzen  in  den  je 
8,462  g  N  enthaltenden  Gefälsen  normai.  Die  im  geimpften  Boden  heran- 
gewachsenen waren  denen  des  ungeimpfben  um  230  ^/o  in  der  Trocken- 
substanz und  um  657  ^/o  im  Stickstoffgehalt  flberlegen.  Vogel. 

Zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  der  Ertrag  der  auf  Hülsenfrttchte 
folgenden  Halmgewächse  durch  die  Menge  und  den  Stickstoffgehalt  der 
Wurzelrückstände  der  Leguminosen  beeinflufst  wird,  stellten  Nobbe  und 
Biehter  (1102)  Versuche  in  Vegetationsgefäfsen  an,  in  welchen  mit 
EnöUchenbakterien  geimpfte  Zottel wicken  angebaut  worden  waren.  Ihnen 
folgte  im  nächsten  Jahre  Hafer.  Dieser  gelangte  zur  stärksten  Entwicklung 
in  denjenigen  Gefäfsen,  welche  auch  im  Voijahre  den  höchsten  Ertrag  an 
Hülsenfrucht  gebracht  hatten.  Diese  günstige  Nachwirkung  findet  in  dem 
Plus  an  zurückgebliebenem  Stickstoff  der  Wicken  wurzeln  eine  ausreichende 
Erklärung.  Vogd. 

Golding  (1093)  kultivierte  Erbsen  unter  verschiedenen  Bedingungen 
in  einer  wässrigen  stickstofffreien  Nährlösung.  Die  Versuche  wurden  so 
variiert,  dafs  ein  Teil  der  Kulturen  mit  einer  Aufschwemmung  zerquetschter 
Erbsenknöllchen  geimpft  wurde,  während  ein  anderer  Teil  zum  Vergleich 
ungeimpft  blieb.  Eine  gewisse  Anzahl  der  ungeimpften  Pflanzen  erhielt  ge- 
bundenen Stickstoff  in  Form  von  Ammoniumnitrat  Bei  einem  Teil  der 
Versuche  waren  die  Wurzeln  der  Pflanzen  vollkommen  von  der  Flüssigkeit 
bedeckt,  und  diese  wurde  auTserdem  zur  vollständigen  Fernhaltung  von  Luft 
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mit  einer  Ölschicht  yersehen,  in  anderen  Fftllen  war  schliefslich  für  einen 
mehr  oder  wenig^er  starken  Luftzutritt  za  den  ganzen  Wurzeln  oder  einem 
Teil  derselben  gesorgt. 

Bei  vollständigem  Luftabschlofs  erwiesen  sich  die  WorzelknöUchen 
an  den  geimpften  Pflanzen  als  unwirksam.  Ihre  stickstofbammelnde  Tätig- 
keit begann  jedoch,  so  bald  Luft  zutreten  konnte.  Die  höchsten  Erträge  an 
Trockensubstanz  und  Stickstoff  ergaben  die  mit  gebundenen  Stickstoff  er- 
nährten Pflanzen.  VogeL 

FreemaBü  (1087)  findet  in  verpilzten  Samen  bei  Lolium  temulentum 
eine  Lage  von  Hyphen  in  unmittelbarer  Nachbarschaft  des  Embryo,  an  der 
Basis  des  Scutellum,  welche  er  als  Infektionsschicht  bezeichnet.  Von  hier 
aus  treten  später  die  Hyphen  in  den  Vegetationspunkt  des  wachsenden  Em- 
bryo und  sind  hier  während  des  ganzen  Lebens  der  Pflanze  zu  finden.  Sie 
wachsen  immer  intercellular.  Die  Annahme  eines  Mycoplasma  ist  un- 
begründet; der  Pilz  ist  immer  in  Form  deutlicher  Hyphen  nachweisbar. 
Es  ist  bisher  nicht  gelungen,  den  Pilz  zu  isolieren  und  in  Kultur  zu  nehmen. 
Der  Pilz  anderer  Spezies  von  Lolium  ist  sehr  wahrscheinlich  identisch  mit 
dem  Pilz  von  L.  temulentum,  da  wechselseitige  Infektion  durch  Pfropfen 
möglich  erscheint.  Auch  L.  multiflorum  Lam.  und  L.  italicum  Bbauk  ent- 
halten eine  verpilzte  Schicht.  Die  Zugehörigkeit  des  Pilzes  zu  den  üsti- 
lagineen,  Pyrenomyceten,  Hyphomyceten  oder  üredineen  scheint  dem  Verf. 
unwahrscheinlich.  Der  Pilz  hat  auf  seinen  Wirt  eher  wohltätigen  als  schä- 
digenden Einfiufs,  so  dafs  die  Annahme  einer  Symbiose  (Guebin)  zwischen 
Pilz  und  Lolium  wahrscheinlich  wird.  Meinecke. 

Hiltner  (1095)  schliefst  sich  der  Ansicht  Tubeufs^  an,  dals  es  sich 
bei  den  Beziehungen  zwischen  hoch  entwickelten  Pflanzen  und  in  deren 
Wurzeln  lebenden  Pilzen  (endotrophe  Mycorhizen)  nicht  um  Gewinn  von 
Mineralsalzen  durch  Vermittlung  der  Pilze  im  Sinne  Stahls,^  sondern  um 
den  Erwerb  von  Stickstoff  für  die  Pflanze  durch  die  Pilze  handelt  Die 
Arbeiten  von  W.  Wagnbb  und  Shibata  (vgl.  nachstehendes  Referat)  geben 
HiLTNBB  Anlafs,  auf  die  Verhältnisse  bei  Erlen,  Elaeagnaceen  und  Podo- 
carpus  etwas  näher  einzugehen. 

HiLTNEB  stellt  gegenüber  Shibata  richtig,  dafs  er  bereits  1898  die 
bakterienartige  Natur  des  Bewohners  der  Erlenknöllchen  richtig  erkannt 
hat'.  Es  gelang  ihm  auch  eine  Streptothrix  aus  Erlenknöllchen  rein  zu 
kultivieren,  mit  der  aber  infolge  zu  frühzeitigen  Eingehens  der  Beinkultur 
Impfungen  nicht  mehr  ausgeführt  werden  konnten.  Die  Infektion  erfolgt 
genau  wie  bei  den  meisten  Leguminosen  durch  die  Wurzelhaare.  Bei  Zu- 
satz von  geriebenen  KnöUchen  zu  Wasserkulturen  und  jungen  stickstoff- 

*)  Tubbtjp,  Naturw.  Ztechr.  f.  Land-  u.  Forstwirtecbaft  Bd.  1,  1903,  p.  67. 
■)  Stahl,  Jahrb.  f.  wias.  Bot.  Bd.  34,  1900,  p.  539. 
■)  Forstl.  naturw.  Ztechr.  1898,  p.  415. 
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hungrigen  Erlenpflänzchen  treten  bald  die  von  den  Leguminosen  her  be- 
kannten Deformationen  der  nen  sich  bildenden  Wnrzelhaare  auf.  Zonen- 
weise  bleibt  die  Haarbildnng  überhaupt  ans,  and  an  diesen  Stellen  ent- 
stehen bald  lange,  rotgefftrbte  Schwielen,  die  Zeichen,  dafs  der  Enöllchen- 
organismos  eingedrungen  ist. 

Entschieden  widerspricht  HjiiTnxb  der  Ansicht  Shibatas,  dafs  die 
Enl^llchenorganismen  von  der  Erle  verdaut  werden.  Das  ist  normal  eben- 
sowenig bei  der  Erle  der  Fall  wie  bei  den  Leguminosen.  Verdaut  werden, 
wie  von  diesen,  nur  gewisse  eiweifsreiche  Teile  der  Organismen,  die  immer 
wieder  ersetzt  werden.  In  normalen  ErlenknOUchen  kann  man  im  Herbst 
nach  dem  Laubfall  das  Fortleben  der  Enöllchenorganismen  dadurch  fest- 
stellen, dafs  man  sie  in  Sporenbildung  übergegangen  sieht.  Die  von  Shi- 
BATA  untersuchten  Enöllchen  stammten  jedenfalls  aus  Erlen,  welche  in 
einem  aufserordentlich  stickstoffireichen  Boden  wuchsen,  welche  infolge 
davon  gegenüber  den  Knöllchenorganismen  sich  abnorm  verhielten,  nämlich 
diese  verdauten. 

Gegenüber  Shibata,  der  nicht  ausdrücklich  die  BoUe  der  ErlenknOU- 
chen als  Organe  zur  Bindung  des  freien  Stickstoffe  hervorhebt  und  anderen 
ausdrücklichen  Zweiflern,  zu  denen  auch  der  Referent  gehört,  beschrftnkt 
HiLTKBB  sich  auf  die  nochmalige  Schilderung  der  bekannten  Tharander 
Versuche:  Die  mit  EnOUchen  versehenen  Erlen  haben  während  6  Jahren  in 
stickstofifreier  Nährlösung  sich  aufserordentlich  üppig  entwickelt,  während 
die  gleichzeitig  in  dieselbe  Lösung  gesetzten,  nicht  geimpften  Erlen  meist 
schon  im  zweiten  Jahre  nach  höchst  kümmerlichem  Gedeihen  eingegangen 
sind.  Wem  das  nicht  genügt,  den  droht  Verf.  zu  überzeugen,  indem  er 
jedem  Zweifler  den  Stickstof^halt  eines  einzelnen  Blattes  von  einem  solchen 
Baume  ad  oculus  demonstrieren  wird !  (Als  ob  jemand  von  den  Zweiflern 
glaubte,  dafs  Leben  ohne  Stickstoff  möglich  wäre!  Die  „Zweifler''  halten 
die  Stickstoffbindung  durch  die  Erlenknöllchen  allerdings  für  wahrschein- 
lich, aber  so  lange  nicht  für  zweifellos  bewiesen,  als  nicht  der  von  Hbll- 
BiBOBL  für  Leguminosen  so  exakt  geführte  Bilanzversuch  auch  für  die 
Erle  geführt  ist  Der  Nachweis,  dafs  Erlenblätter  Stickstoff  enthalten, 
kann  den  Nachweis  des  Gewinns  an  gebundenen  Stickstoff  und  zwar  nur 
infolge  der  EnöUchenbildung  keineswegs  ersetzen.  Ref.) 

Etwas  weniger  sicher  erwiesen  scheint  auch  HiLTinsB  die  Bindung 
des  freien  Luftstickstoffs  durch  die  PodocarpusknöUchen.  Aber  er  hält  sie 
für  sehr  wahrscheinlich  und  ist  der  Überzeugung,  dafs  auch  bei  Podocarpus 
normaler  Weise  nicht  die  ganzen  Enöllchenbewohner,  sondern  nur  gewisse 
Teile  derselben  von  der  stickstoffhungrigen  Wirtspflanze  verdaut  werden. 

Behrens. 

ShilMita  (1113)  hat  nach  Nobbb  und  Hn/nnai^)  die  Träger,  un- 

^)  Koch'8  Jahreebericht,  Bd.  10, 1899,  p.  276;  Bd.  7, 1896,  p.  203. 
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abhAngig  von  gebondeiiMi  Stickstoif  wadiaenden  WnndknOllefaeii,  von  Podo- 
carpos  and  Alniu,  die  fthnliche  Wnrzelanschwellangen  von  Myrica  und  die 
endotrophe  Hykorhiza  von  PsUotam  triqnetmm  mit  Hilfe  der  neaeren  Fftr^ 
bnngs-  und  Mikrotomtechnik  eingehend  nntersacht  und  ist  dabd  za  folgen- 
den Ergebnitsen  gekommen: 

Die  WnrzelknSllchen  von  PodocarpuB  (P.  chinensis  nnd  Nageia)  sind 
metamorphosierte  Nebenwnrzeln,  deren  Rindenparenchyrnzellen  von  dem 
IcräMgenMycel  eines  endophy tischen  Pilzes  erfBUt  sind,  wfihrend  Zentral- 
zylinder nnd  Endodermis  pilzfrei  sind.  Die  systematische  Stellung  des 
Pilzes  blieb  ongewiTs.  Die  Ansicht  von  Nobbb  nnd  HiLTimB,  dafo  es  sich 
nm  eine  Peronosporee  handle,  vermag  Verü  nicht  za  teilen,  znmal  die 
Hyphenmembran  zweifellos  die  den  Peronosporeen  fremde  Chitinreaktion 
gibt. 

Die  EnSllchen  entstehen  nnabhSngig  vom  Pilz,  der  aber  in  die  weit- 
aas meist  jongen  KnOUchen  eindringt  Das  Eindringen  in  die  Zelle  hat 
Vermehmng  des  Plasmas  nnd  amitotische  Teilang  des  Zellkerns  znr  Folge, 
dessen  Färbbarkeit  gleichzeitig  aoTserordentlich  znnimmt,  und  dessen  Teil- 
stücke amöboide  G^talt  annehmen.  Später  tritt  fast  gleichzeitig  in  allen 
pilzfUhrenden  Zellen  eines  EnOUchens  eine  Desorganisation  der  Mycelmasse 
ein:  Znnächst  schwindet  der  plasmatische  Inhalt,  später  anch  die  Zellhant, 
zweifellos  infolge  einer  Verdanong  durch  die  Wirtszellen,  deren  Keime 
nach  Abschlafs  der  Resorption  Engelgestalt  und  normales  Verhalten  gegen- 
über Farbstoffen  wieder  annehmen.  Damit  ist  aber  anch  die  Rolle  der 
Knöllchen  ansgespielt;  sie  sterben  ab  nnd  werden  dnrch  neu  gebildete  er- 
setzt. Die  Knöllchen  von  Podocarpns  sind  also  ephemere,  speziell  für  Pilz- 
Züchtung  nnd  Verdannng  eingerichtete  Organe. 

Bei  Alnus  incana  var.  glauca  Ait,  sowie  bei  anderen  Erlenarten  da- 
gegen sind  die  Wurzelanschwellungen  mit  Spitzenwachstam  mittels  eigenen 
Meristems  ausgerüstete,  unbegrenzt  lange  funktionierende  Organe,  in  deren 
ParenchymzeUen  sich  ein  bakterienähnlicher,  aber  Verzweigungen  be- 
sitzender Organismus  einnistet  Derselbe  bildet  schliefslich  einen  dichten 
Pilzfadenknäuel,  in  dessen  Mitte  der  amöboid  gestaltete,  stark  f&rbbare  Zell- 
kern des  Wirtes  liegt.  Die  peripheren  Fadenenden  schwellen  an  zu  Bläschen, 
die  Verf.  als  Degenerationsformen  auffafst  Diesem  Höhepunkte  der  Ent- 
wicklung des  Pilzes  folgt  dann  auch  die  Verdauung,  die  auch  hier  restlos 
erfolgt. 

Bei  Psüotum  triquetrum  sind  die  Rindenzellen  bis  zur  Nähe  des  Me- 
ristems der  Rhizomspitze  von  Pilzen  bewohnt,  aber  nicht  in  ganz  gleicher 
Weise.  In  den  einen  Zellen,  den  Pilzwirtzellen,  bilden  die  Pilzfäden  nur 
wenige  Windungen  entiang  der  Innenseite  der  Zellwand,  und  entsenden 
zahlreiche  feinere  Zweige  nach  innen;  bei  den  anderen,  den  Verdauungs- 
zellen, füllt  reichverzweigtes  und  dicht  verflochtenes  zartes  Mycel  das  Zell- 
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innere  vollständig  auB.  Nur  das  Mycel  der  „Verdaaungszellen''  wird  später 
verdanty  wobei  der  plasmatische  Inhalt  des  Mjcels  verschwindet,  die  Mem- 
branen aber  übrig  bleiben  und  mit  einer  amyloidähnlichen,  sicher  vom  Wirts- 
plasma gebildeten  Substanz  zusammen  zu  einem  festen  Klumpen  zusammen- 
geballt werden.  In  der  Verteilung  über  die  Binde  zeigen  Pilzwirtszellen 
und  Verdauungszellen  keinerlei  Begelmäfsigkeit.  Bei  Psilotum  sind  dem- 
nach die  Verhältnisse  den  von  W.  Magnus^  für  manche  Orchideen  be- 
schriebenen ähnlich,  bei  welchen  zu  der  Elumpenbildung  in  den  Verdauungs- 
zellen Cellulose- Abscheidung  seitens  des  Wirtsplasmas  beiträgt. 

Versuche,  die  Gegenwart  eines  proteolytischen  Enzyms  in  den  Myko- 
domatien  von  Podocarpus  und  Alnus  nachzuweisen,  lieferte  ein  positives 
Resultat.  In  denselben  ist  ein  in  saurer  Ldsung  Fibrin  unter  Bildung  von 
Albuminen  und  Pepton  lösendes  Enzym  vorhanden,  während  die  pilzfreien 
Wurzehi  von  Podocarpus  kein  oder  nur  spurenweise  ein  solches  Enzym 
enthielten. 

Verf.  schliefst  aus  seinen  Versuchen,  daft  von  der  Mykorhizenbildung 
bei  Podocarpus,  Alnus  und  Psilotum,  wie  bei  den  Orchideen,  die  Wirts- 
pflanzen den  Vorteil  eines  Erwerbs  an  eiweiisartigen  Stoffen  haben.  Woher 
aber  der  pilzliche  Symbiont  das  Material  zur  Eiweifsbildung,  speziell  den 
Stickstoff  bezieht,  das  ist  zurzeit  noch  unbekannt  und  mufs  durch  künftige 
experimentelle  Forschung  aufgeklärt  werden.  Die  Frage  ist  um  so  dunkler, 
als  bei  den  drei  untersuchten  Arten  bezw.  Genera  Verbindungen  der  endo- 
phyten Pilzhyphen  nach  aufsen  nur  sehr  spärlich  vorhanden  sind. 

Ganz  anderer  Natur  als  die  ErlenknGUchen  sind  die  Wurzelan- 
schwellungen von  Myrica  rubra,  in  denen  ein  Actinomyces  ausschliefslich 
einen  peripheren,  aus  1-S  Reihen  etwas  radial  gestreckter  Rindenzellen  be- 
stehenden Gewebering  bewohnt.  Auch  dieser  Actinomyces  kann  allerdings 
anscheinend  verdaut  werden.  Behrens. 

J.  Lepel  (1099)  bespricht  im  Anschlufs  an  die  Arbeiten  von  Müth- 
MANN  und  HoFEB^  die  Oxydation  des  atmosphärischen  Stickstoff!»  durch 
elektrische  Entladungen.  Die  Mitteilungen  über  technische  Einzelheiten 
(Elektrodenform  und  -material,  Bewegung  derselben,  etc.)  müssen  hier  über- 
gangen werden.  Wichtig  ist  jedenfalls  für  die  Oxydation  des  Stickstoffs 
die  Flamme  selbst  und  die  Hauptsache,  dafs  die  Gase  so  rasch  als  möglich 
aus  dem  Flammenbereich  abgesaugt  werden.  Darauf  weist  auch  die  Be- 
obachtung von  MuTHMANN  Und  HoFBB  hin,  dafs  bei  Stromunterbrechungen 
mit  steigender  Abkühlung  der  Gase  die  Braunfftrbung  zunimmt.  Als  erstes 
Reaktionsprodukt  tritt  ganz  unabhängig  von  den  angewandten  Gasgemischen 


^)  W.  Magnus,  Studien  an  der  endotrophen  Mykorhiza  von  Neottia  nidus 
avis.  L.  Jahrb.  f.  wies.  Bot.   Bd.  35, 1900. 

*)  Bor.  d.  d.  ehem.  Ges.,  Bd.  36,  1903,  p.  438. 
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wahrscheiiilicb  NO^  auf.  Vielleicht  l&fst  sich  noch  durch  Znfahr  von  Sauer- 
stoff in  den  Absorptionsranm  die  Sftnrebildnng  erhöhen.  Verf.  hält  die  Ver- 
wendung der  auf  diesem  Weg^e  entstehenden  Gemenge  von  HNO,  und  HNO, 
in  bestimmter  Form  als  Düngemittel  für  mOglicb.  Kröber, 

Frank  (1088)  gibt  einen  kurzen  Überblick  ttber  die  technische  und 
namentlich  die  elektrotechnische  Umwandlung  des  Luftstickstofb  in  Körper, 
die  als  Düngemittel  verwertbar  sind.  Die  Kalkstickstofflfabrikation  wird 
eingehender  berührt;  einige  Angaben  über  Dttngeversuche  sowie  die  Eon- 
kurrenzffihigkeit  mit  Ammoniak  und  Salpeterdüngem  beschliefsen  die 
Arbeit     (Centralbl.  f.  Bakteriologie  n.)  Bahn. 

Die  Gyanid-Gesellscbaft  (1082)  bringt  einen  vorlftufigen  Bericht 
über  ihre  Arbeiten  auf  dem  Gebiet  der  Cyaniddarstellung  und  der  Nutzbar- 
machung des  LuftstickstoffiB  für  Düngezwecke.  Während  nach  dem  Frank- 
CABoschen  Verfahren  durch  Einwirkung  von  Stickstoff  auf  Baryumcarbid 
unter  Ausscheidung  von  Kohlenstoff  Baryumcyanamid  gebildet  wird,  l&fst 
sich  nach  PifLsaBB  dasselbe  mit  Calciumcarbid  durchführen  unter  Bildung 
von  Calciumcyanamid  und  Ausscheidung  von  Kohlenstoff  (CaC,  +  2N  = 
CaCN,  +  0).  Das  Calciumcyanamid  ist  nicht  giftig  und  zersetzt  sich  im 
Boden  nach  folgender  Gleichung:  CaCN,  +  C  +  4H,0  =  2NH,  +  Ca 
(OH)^  +  2C0.  Im  elektrischen  Ofen  kann  nun  direkt  aus  einem  Kalk- 
kohlegemisch eine  hochprozentige  Calciumcyanamidmasse  erschmolzen 
werden,  die  12-14 ^/o  N  enthält  und  als  Elalkstickstoff  bezeichnet  wird. 
Aus  letzterem  läfst  sich  mit  Wasser  ein  weifses  Salz  ausziehen: 

2CaCNj  +  4H,0  =  2Ca(0H)j  +  (CNNHj,),. 
Dieses  Dicyandiamid  enthält  66  <^/o  N.  Kröber. 

Nitrifikation. 
Bonllanger  und  Massol  (1074)  haben  das  bisher  im  allgemeinen 
sehr  vernachlässigte  Studium  des  Nitrifikationsprozesses  ihrerseits  au^- 
nommen.  Zur  Kultur  des  Nitritbildners  und  des  Nitratbildners  bedienen 
sie  sich  der  OMj&LiAKsxYschen  Lösungen  ^  die  sie  aber  zur  Beschleunigung 
der  Prozesse  mit  zerschlagenen  Scherben  versehen.  So  erhalten  sie  wahre 
Ozydationsbetten,  analog  dem  bei  derWasserreinigung  benutzten  Koks-  oder 
SchlackenkCrper.  Zur  Isolierung  diente  die  OMEUANSKTSche  Kieselsfture- 
gallerte  bezw.  der  von  WiNoanADSKY  empfohlene  Nitritagar.  So  isolierten 
die  Verff.  zwei  Nitritbildner,  einen  aus  Boden  von  Java,  den  andern  ans 
einem  Abwasserreinigungskörper,  und  zwei  Nitritbildner,  von  dem  der  eine 
ans  Sandboden,  der  andere  ebenfalls  aus  einem  Abwasserreinigrungskörper 
stammten.  Letztere  beiden  gleichen  den  von  Winogbadbky  beschriebenen 


^)  Omelianskt,  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  10, 1899,  p.  289,  240. 
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Nitratbildnern,  erstore  beiden  sind  ovale  begeifselte  Bakterien,  meist  zu 
Zoogloeen  vereinigt;  der  Nitritbildner  ans  dem  Abwasserreinignngskörper 
schien  etwas  kleiner  zn  sein  nnd  war  jedenfalls  weniger  wirksam. 

Die  Tötnngstemperator  der  Nitritbildner  lag  bei  45^,  die  der  Nitrat- 
bildner bei  55^,  beides  bei  5  Minuten  langer  Dauer  der  Einwirkung.  Das 
Temperaturoptimum  scheint  für  beide  Arten  bei  37®  zu  liegen.  Durch  die 
Zufügung  von  Scherben  zur  Kulturfiüssigkeit  wurde  der  Gang  sowohl  der 
Nitrit-  wie  der  Nitratbildung  wesentlich  beschleunigt  Die  Energie  des 
Nitrifikationsprozesses  wurde  noch  erhöht,  als  die  Verff.  die  Nitrifikations- 
erreger  in  scherbenhaltiger  Flüssigkeit  in  einem  nach  dem  Prinzip  des  in 
der  Essigfabrikation  gebräuchlichen  rotierenden  Fasses  angeordneten  Ap- 
parat zogen.  Sie  fttUten  Glasflaschen  mit  Scherben,  fügten  höchstens  so  viel 
Nährlösung  zu,  dals  ^/,  des  Gefäfsinhaltes  damit  erfüllt  war,  sterilisierten 
und  impften,  leiteten  dann  durch  die  Öffnung  der  horizontal  gelegten  Flasche 
einen  konstanten  langsamen  Luftstrom  und  liefsen  die  Flasche  an  einer 
horizontalen  Aze  alle  3-6  Stunden  sich  einmal  drehen. 

Der  Nitritbildner  aus  Java  stellte  seine  Tätigkeit  ein,  wenn  die  Kon- 
zentration des  Ammoniaksalzes  (Sulfat)  ungefähr  50  g  pro  Liter  über- 
schritt, während  der  Nitritbildner  aus  dem  Reinigungskörper  bereits  bei 
30  g  Ammonsulfat  in  Liter  untätig  wurde.  Ebenso  wirkt  ein  höherer  Gehalt 
an  Nitriten  hemmönd.  Die  Alkalinitrite  wirken  am  stärksten,  hindern  die 
Vermehrung  eingesäter  Nitritbildner  schon  in  geringer  Menge,  während 
die  Nitritbildung  durch  Calcium-  und  Magnesiumnitrit  viel  weniger  beein- 
trächtigt wird.  Durch  einen  Gehalt  von  8-10  g  Magnesiumnitrit  pro  Liter 
wird  die  Nitritbildung  verlangsamt,  durch  einen  solchen  von  13-15  g  zum 
Stillstand  gebracht.  Von  Nitraten  wirkt  die  Gegenwart  geringer  Mengen 
von  Alkalinitraten  schon  stark  hemmend  auf  die  Entwicklung  der  Nitrit- 
bildner (1-5  g  pro  Liter),  während  Calcium-  und  Magnesiumnitrat  erst  in 
stärkerer  Konzentration  (1  ^/o)  schädigend  wirken. 

Höherer  Gehalt  an  Nitrit  wirkt  hemmend  auf  die  Nitratbildung;  wenn 
der  Nitritgehalt  20  g  pro  Liter  überschreitet,  so  hört  die  Nitratbildang  auf. 
Ebenso  wirkt  ein  zu  hoher  Gehalt  an  Nitrat:  25  g  Natriumnitrat  pro  Liter 
hindern  die  weitere  Nitratbildung.  Geringere  Mengen,  auch  von  Kalium- 
bezw.  Magnesiumnitrat  verhindern  die  Entwicklung  des  Nitratbildners 
nicht,  während  Calciumnitrat  bereits  in  einer  Konzentration  von  12  g  pro 
Liter  die  Nitratbildung  verhindert.  Behrens. 

Fraps  (1085)  beschäftigt  sich  mit  den  Veränderangen  der  Nitri- 
fikationsfökigkeit  desselben  Bodens,  der  Natur  der  Nitriflkationsorganismen 
und  den  vergleichenden  Bestimmungen  der  Nitriflkationsfähigkeit  von  Böden. 
Die  Zahl  der  salpeterbildenden  Organismen  hängt  von  den  auf  den  Boden 
?nrkenden  Faktoren  ab.  Die  Bakterientätigkeit  äuTsert  sich  periodisch,  so- 
dafs  einer  Periode  lebhafter  Nitrifikation  stets  eine  solche  der  Inaktivität 
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folg^  Wahrscheinlich  fällt  diese  mit  einer  Vermehrangsperiode  der  Orga- 
nismen zusammen.  Die  Fähigkeit  eines  Bodens,  in  einem  sterilen  Boden 
Nitrifikation  zn  erzengen  —  d.  i.  die  Inoknlationsintensität  derselben  — 
nimmt  mit  der  Zeit  zn.  Verf.  stellte  die  Existenz  zweier  Grappen  von 
Nitrifikationsbakterien  fest;  die  eine  derselben  vermag  schneller  BaomwoU- 
samenmehl,  die  andere  schneller  Ammonsnlfat  umzuwandeln.  Je  nachdem 
man  die  Bakterien  in  einem  Baomwollsamenmehl  oder  Ammonsnlfat  ent- 
haltenden Boden  kultiviert,  kann  man  die  eine  oder  die  andere  Gruppe 
relativ  stark  vermehren.  An  der  Nitrifikation  beteiligen  sich  4  Gruppen 
von  Bakterien;  nämlich  solche,  welche  organische  Stoffe  in  Ammoniumsalze 
flberfOhren,  solche,  welche  Ammoniumsalze  in  Nitrite  verwandeln,  solche, 
die  Nitrite  in  Nitrate  und  solche,  die  organische  Stoffe  in  Nitrate  verwandeln. 
(Nach  Chem.  Centralbl.  1903.)  Kröber. 

Fremlin  (1 088)  wies  durch  seine  Versuche  nach,  dafs  sich  das  Nitroso- 
bacteriom  7  Monate  lang  in  WiNOGBADSKYScher  NHg-Lösung  halten  und  in 
dieser  LOsung  bei  Gegenwart  organischer  Stoffe  entwickeln  läfst.  Das  Bac- 
terium  gedieh  sowohl  auf  Eieselgallerte  als  auch  auf  Medien,  die  organische 
Substanzen,  wenn  auch  nur  in  sehr  geringen  Mengen,  enthalten  durften. 
(Nach  Chem.  Centralbl.  1908.)  Kröber. 

Withers  und  Fraps  (1120)  studierten  die  Nitrifikation  von  Ammon- 
Chlorid,  welches  von  Chabacit  absorbiert  war,  im  Vergleich  mit  anderen 
Ammonsalzen  und  Baumwollsaatmehl  in  gewöhnlichen  Böden.  Das  von 
Chabacit  absorbierte  Ammonsalz  wurde  sehr  viel  schneller  nitrifiziert,  so 
dafs  die  Verf.  eine  Unterstützung  der  Nitrifikation  im  Boden  durch  Zeolithe 
für  wahrscheinlich  halten.  (Chem.  Centralbl)  Bahn. 

Withers  und  Fraps  (1119)  vergleichen  die  Nitrifikation  von  Baum- 
woUsaatmehl,  Blut,  Fischmehl,  Knochenmehl,  Ammonsnlfat  und  Stallmist 
in  4  verschiedenen  Böden.  Die  Resultate  sind  nicht  einheitlich;  die  Beihen- 
folge  der  Düngemittel  nach  der  Stärke  der  Nitrifizierung  ist  bei  jedem 
Boden  anders.  Vielleicht  hat  eine  Abschwächung  der  Aktivität  der  Orga- 
nismen stattgefunden.  (Chem.  Centralbl.)  Rakn, 

Withers  und  Fraps  (1118)  vergleichen  die  Nitrifikationskraft  von 
15  verschiedenen  Bodenarten,  indem  sie  dieselben  auf  Baumwollsaatmehl 
wirken  lassen.  Die  Nitrifikationskraft  sandigen  Lehms  wurde  gleich  100 
gesetzt,  die  Zahlen  für  andere  Böden  schwankten  zwischen  11  und  106. 
Die  niedrigsten  Werte  ergaben  Sandböden,  deren  wasserhaltende  Kraft, 
Absorptionsvermögen  ffir  NHg,  Acidität  und  Humusgehalt  gering  waren. 
Doch  bedingen  diese  Eigenschaften  an  sich  nicht  immer  eine  schlechte  Nitri- 
fikation. Acidität  des  Bodens  stört  die  Nitrifikation  nicht.  (Chem.  Cen- 
tralbl) Bahn. 

Welbel  (1117)  ermittelte  in  der  Zeit  von  Oktober  1901  bis  März 
1908  die  Intensität  der  Salpeterbildung  in  verschiedenen  Bodenarten.  Er 
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verfahr  dabei  so,  dafs  er  teils  die  Ackerkrnme  für  sich  allein,  teils  auch 
mit  der  darunter  befindlichen  Schicht  in  Ljsimeterkästen  von  2500  qcm 
Bodenfläche  brachte,  and  den  Gehalt  der  abfliefsenden  Flüssigkeit  an  Am- 
moniak, salpetriger  Säure  und  Salpetersäure  bestimmte.  Die  Menge  des 
durchgesickerten  Wassers  betrug  durchschnittlich  V4  ^^  ^U  ^^^  ^  ^^^™ 
von  atmosphärischen  Niederschlägen  niedergefallenen. 

Die  Tagesproduktion  von  Nitratstickstoff  betrug  pro  Hektar  im  Durch- 
schnitt: 

1)  für  eine  Parzelle,  welche  beim  Beginn  der  Versuche  von  Sommer- 
weizen geräumt  worden  war  und  vorher  weder  Mineral-  noch  Stallmist- 
düngung  erhalten  hatte,  501  g. 

2)  für  dasselbe  Feld ,  aber  nach  einer  reichlichen  Stallmistdflngung 
82 1  g.  Diese  Düngung  hatte  demnach  schon  im  ersten  Jahre  ihrer  Wirkung 
die  Tagesproduktion  an  Nitratstickstoff  um  820  g  gesteigert. 

8)  für  einen  Schlag,  welcher  8  Jahre  Luzerne  getragen  hatte,  876  g. 
Der  mehljährige  Anbau  von  Leguminosen  erhöhte  demnach  die  Nitri- 
fikationsenergie  des  Bodens  etwa  in  gleicher  Weise  wie  eine  Stallmist- 
düngung. 

Von  besonderem  Interesse  war  die  bedeutend  erhöhte  Nitrifikations- 
kraft  eines  der  Brachebearbeitung  unterworfen  gewesenen  Bodens.   Der- 
selbe produzierte  bedeutende  Nitratmengen  von  Oktober  bis  Juni,  also  ge- 
rade in  der  Zeit,  in  welcher  der  lOsliche  Bodenstickstoff  von  der  Winterfrucht 
ausgenutzt  wird.  In  dieser  Zeit  betrug  der  Gehalt  an  Nitratstickstoff: 
für  das  Feld  nach  Schwarzbrache       65  kg 
n     n     n       n    Sommerwcizeu       27  „ 
„     „      „       „     dre^jähr.  Luzerne  47  „ 

Die  Schwarzbrache  stellte  den  folgenden  Winterfrüchten  die  gleiche 
Menge  Nitratstickstoff  zur  Verfügung  wie  eine  Stallmistdüngung.  Von  Ok- 
tober 1901  bis  Oktober  1902  waren  auf  dem  Felde  nach  Brache  112  kg, 
nach  Stallmistdüngung  118  kg  Nitratstickstoff  gebildet  worden. 

Gleichzeitig  ausgeführte  Vegetationsversuche  bestätigten  die  Bichtig- 
keit  der  auf  solche  Weise  ermittelten  Nitrifikationsenergie  der  verschiedenen 
Böden.  Vogel 

Durch  eingehende  Versuche  gelang  es  Schultz- Sehultzenstein 
(1112)  aus  Berliner  Abwasser,  Brunnen-  und  Leitungswasser  die  Wiko- 
ORADBKTSchen  nitrifizierenden  Bakterien  zu  isolieren.  Auch  im  Koks  der 
biologischen  Filter  finden  sich  diese  Mikroorganismen. 

„Das  Temperatur-Optimum  für  die  nitrifizierenden  Mikroorganismen 
liegt  bei  28-80 <>  C.  Bei  58 <>  eine  Viertelstunde  gehalten,  werden  diese 
Mikroorganismen  geschädigt  (zeigen  keine  Eigenbewegung  im  hängenden 
Tropfen  mehr),  erholen  sich  aber  bei  28^  dann  wieder  und  vermögen  weiter 
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zu  nitrifizieren.  Bei  60-65®  werden  diese  MikroorganiBmen  in  '/^  Stande 
abgetötet. 

Oeringe  Mengen  von  organischen  Säuren  (wie  Essig-,  Oxal-,  Milch- 
säure) bis  zu  0,l®/oi  schädigen  das  Wachstum  der  nitrifizierenden  Orga- 
nismen wenig  und  verlangsamen  ihre  Tätigkeit  nur;  ebenso  ein  (behalt 
an  künstlichem  Chlorkalk  bis  zu  0,1  ®/o;  ebenso  ein  Gehalt  bis  zu  0,1% 
Phenol.  0,6proz.  Lösungen  der  eben  genannten  organischen,  sowie  an- 
organischen Säuren,  sowie  von  Phenol  und  künstlichem  Chlorkalk  hindern 
Wachstum  und  Nitrifikation  völlig. 

Nicht  an  Säuren  gebundenes  (f^ies)  Ammoniak  vermag  der  Nitrit- 
bildner nicht  irgend  wie  nachweisbar  anzugreifen ;  auch  hemmt  resp.  hindert 
es  sein  Wachstum.*'  EoVewitx, 

Bersteyn  (1071)  beschäftigt  sich  mit  den  jedenÜEills  aulserordentlich 
genügsamen  Begleitern  des  Nitratbildners  bei  von  Erde  ausgehender  succes- 
siver  elektiver  Kultur  in  mineralischer  nitrithaltiger  Nährlösung  nach 
Ombliaksky^.  Während  die  meisten  anfänglichen  Begleitorganismen  bei 
fortschreitender  Überimpfbng  bald  verschwinden,  fand  Verf.  in  der  20.  Gene- 
ration einige  auf  Nitritagar  leicht  rein  zu  erhaltende  Begleiter  des  Nitrit- 
bildners, die  er  als  Bact.  comes,  Bact  modestum,  Bact  debile  und  Pseudo- 
monas bezeichnet  und  kurz  beschreibt.  Sie  sind  sehr  genügsam,  wachsen 
aber  in  destilliertem  Wasser  nicht,  dagegen  auch  in  nährstoffireichen  Lös- 
ungen wie  Bouillon,  auf  Nährgelatine  usw.  In  mineralischen  Omsliaksky- 
Nährlösungen,  dargestellt  aus  einmal  destilliertem  Wasser  und  einmal  un- 
krystaUisierten  Salzen,  tritt  ebenfaUs  eine  zweifellose,  wenn  auch  nicht 
bedeutende  Vermehrung  ein,  eine  Vermehrung,  die  noch  intensiver  wurde, 
wenn  nicht  eine  Art  allein,  sondern  mehrere  zusammen  eingeimpft  wurden. 
Nur  wenn  Bact.  comes  mit  Bact.  debile  zusammen  eingeimpft  wurde,  war 
die  Vermehrung  gering.  In  OiaiLiANBKY-Lösung,  die  sorgfältig  durch  De- 
stillation des  Wassers  mit  Permanganat  und  Schwefelsäure  und  wieder- 
holtes Umkrystallisieren  der  Salze  von  organischer  Substanz  freigehalten 
wurde,  trat  eine  Vermehrung  der  4  Organismen  nicht  ein.  Sie  sind  also 
auf  organische  Nährstoffe  angewiesen,  aber  in  dieser  Beziehung  auDser- 
ordentlich  genügsam.  Behrens, 

Denttriflkation 

Ampola  und  UlpiaBi  (1064)  finden  durch  neue  Versuche  ihre  fMhe- 
ren  Besultate*  bestätigt: 

a)  Das  Calcinmnitrat,  das  natürliche  Produkt  der  Nitrifikation,  wird 
gewöhnlich  nur  in  geringem  Masse  angegiiffen.  Zur  Vermeidung  von  Stick- 


^)  EooHS  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  289. 
>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  185. 
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stoffverlnsten  darf  während  der  Nitrifikation  kein  strohreicher  Mist  ge- 
geben werden. 

b)  Die  beste  Wirkung  der  Salpeterdüngang  erhält  man,  wenn  man 
sie  bei  der  grösstmöglichen  Beife  des  Stallmists  im  Boden  vornimmt.  (Chem. 
Centralbl.)  Bahn, 

Christensen  (1080)  beschreibt  zwei  von  ihm  im  STUTZEBschen  In- 
stitut in  Königsberg  isolierte  fluoreszierende  Denitrifikationsbakterien, 
welche  sich  sowohl  von  Bac.  pjocyaneus  als  auch  von  Bac.  fluorescens  scharf 
unterscheiden,  besonders  durch  NichtVerflüssigung  der  Gelatine. 

Bac.  denitrlficans  fluorescens  a  stammt  aus  Gartenerde,  zersetzt  Ni- 
tratbouillon unter  Schaumbildung,  bringt  jedoch  den  Salpeter  in  0,2  pro- 
zentiger  Lösnng  nicht  zum  völligen  Verschwinden.  Bac.  denitrlficans  fluo- 
rescens b  ist  aus  Pferdemist  isoliert  worden.  Diese  Art  ist  nur  in  Synergetik 
mit  anderen  Formen,  die  imstande  sind,  Nitrat  zu  Nitrit  zu  reduzieren, 
fähig,  Nitratbouillon  unter  Schaumbildung  zu  vergären.  In  Nitritbouillon 
bringt  dieser  Organismus  sämtliche  salpetrige  Säure  schon  nach  3  bis  4 
Tagen  zum  Verschwinden.  Vogel. 


Verschiedenes 

Cingolani  (1081)  liefs  ganz  reine  Harnsäure  durch  Reinkulturen 
von  Hamsänrebakterien  vergären  und  bestimmte  die  Spaltungsprodukte 
quantitativ.  Die  Bestimmung  des  HamstofElB  erfolgte  nach  biologischer  Me- 
thode, nämlich  durch  Vergärung  mittelst  Hamstoflbakterien  und  Besüm* 
mung  des  Ammonkarbonats.  Verf.  fand,  dafs  ohne  Gegenwart  des  Hai*n- 
säurebacteriums  die  Harnsäure  nicht  gespalten  wird,  und  dafs  bei  ihrer 
Gärung  1  Molekül  in  3  Moleküle  Kohlendioxjd  und  2  Moleküle  Harnstoff 
zerfällt  (Nach  Chem.  Centralbl.  1903.)  Kröber. 

ülpiani  (1115)  gewann  ein  Bakterium,  das  sehr  schnell  Harnsäure 
zersetzt,  durch  Anhäufungsversuche  in  Wasser  mit  Hühnerexkrementen. 
Er  erhielt  so  einen  beweglichen  Coccus,  der  nach  Gsah  färbbar  ist  und 
auf  gewöhnlichen  Nährböden  gut  wächst.  Er  zersetzt  eine  gesättigte  Ham- 
säurelösung  bei  29-42^  in  4  Tagen  vollständig  nach  der  Gleichung: 

CßH^N^08  +  2IljO  +  30  =  2CO(NH,)^  +  3C02 

Der  entstandene  Harnstoff  wird  nicht  angegriffen,  die  Kulturen  bleiben 
vollständig  neutral,  entwickeln  aber  nach  Zusatz  von  Hambakterien  schon 
in  wenigen  Stunden  Ammoniak.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn, 

Andrlfk  (1067)  versuchte,  den  in  den  Abfalllaugen  der  Melasse- 
entzuckerung  enthaltenen  organischen  Stickstoff  durch  Überführung  in 
Ammoniak  zu  verwerten.  Versuche  mit  B.  proteus  vulgaris,  ramosns,  me- 
gatherium,  mycoides,  subtilis  ergaben  eine  für  technische  Zwecke  viel  zu 

K  0  clm  Jaliresbericht  XTV.  29 
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langsame  Ammonisierang.  Bei  Btärkerer  Ammonisienmg  entstanden  neben 
NHg  noch  Amide  in  grofser  Menge,  gröfstenteils  ans  dem  Betain.  (Chem. 
Centralbl.)  Bahn. 

Andr^  (1066)  studiert  weiter^  die  Stickstoffverbindangen  des  Acker- 
bodens in  ihrem  Verhalten.  Hatte  er  früher  die  bei  Behandlnng  mit  Salz- 
sfinre  und  Alkalien  Ammoniak  bildenden  Stickstofiverbindungen  des  Bodens 
behandelt  und  von  diesen  gezeigt,  dafs  sie  in  dem  studierten  Boden  im  ersten 
Frül\jahre  mit  der  Tiefe  an  Menge  zunahmen,  während  ihre  Menge  im  Herbst 
in  allen  Bodenschichten  gleich  war,  so  wendet  der  Verf.  sich  jetzt  der  Ver- 
teilung des  Ammoniakstickstoffo  selbst  und  den  löslichen  Stickstoffverbin- 
dungen zu,  welche  bei  der  oben  genannten  Behandlung  nicht  Ammoniak 
liefern  (Amidstickstoff).  Die  Menge  des  letzteren  nahm  bei  dem  bereits 
frülier  studierten  Boden  im  Oktober  mit  der  Tiefe  ab:  Sie  betrug  an  der 
Oberfläche  bezw.in  30  und  65  cm  Tiefe  35,28^0  bezw.  30,06  und  28,90  «/o 
des  Gesamtstickstoffis.  Eine  andere  Probe  zeigte  in  allen  Tiefen  ziemlich 
gleiche  Mengen  dieser  Verbindungsform  des  Stickstoffs.  Bei  einer  im  Früh- 
jahre (April)  entnommenen  Probe  nahm  ebenfalls  der  Gehalt  an  loslichem 
Amidstickstoff  mit  der  Tiefe  ab,  verhält  sich  also  umgekehrt  wie  der  durch 
Säure  in  Ammoniak  überftlhrbare  Stickstoff.  Durch  Kali  werden  in  den 
an  der  Oberfläche  sowie  in  den  ca.  35  cm  Tiefe  entnommenen  Bodenproben 
ziemlich  gleiche  Mengen  Stickstoff  in  Lösung  gebracht;  die  Menge  desselben 
stieg  aber  in  65  cm  Tiefe  und  zwar  sowohl  bei  der  Herbsterde  als  auch 
bei  den  Frülgahraproben.  Von  gröfserem  Interesse  aber  ist  das  Verhalten 
des  Ammoniakstickstoffs  selbst:  Am  Ende  des  Winters  nimmt  die  Am- 
moniakmenge mit  der  Tiefe  zu,  wohl  weil  zu  dieser  Zeit  die  Nitrifikation 
sehr  träge  verläuft  und  das  gebildete  Ammoniak  infolgedessen  zum  Teil 
in  die  Tiefe  des  Bodens  dringt.  Im  Herbst  dagegen,  am  Schlufs  der 
heÜBen  Jahreszeit,  in  der  die  Nitrifikation  eine  sehr  lebhafte  ist,  finden 
sich  in  allen  Boden  schichten  nur  sehr  geringe  Mengen  von  Ammoniak. 
Dementsprechend  gehen  mit  dem  Drainwasser  stets  nur  sehr  geringe  Mengen 
von  Stickstoff  in  Ammoniakform  verloren,  am  meisten  noch  im  Frfil^'ahr. 

Behrens. 

Buhlert  (1076)  gibt  einen  allgemeinen  Überblick  über  die  beim  La- 
gern des  Stalldüngers  eintretenden  bakteriologischen  Vorgänge,  welche 
unter  Umständen  zu  bedeutenden  Verlusten  an  organischer  Substanz  und 
Stickstoff  führen  können.  Von  den  zahlreichen  Mafsnahmen,  welche  zur 
Verhinderung  oder  Einschränkung  dieser  unerwünschten  Prozesse  empfohlen 
worden  sind,  haben  sich  bisher  nnr  diejenigen  bewährt,  welche  eine  sorg- 
fältige und  zweckmäfsige  mechanische  Pflege  des  Düngers  zur  Grundlage 


1)  Kochs  Jahi-esbericht  Bd.  13,  1902,  p.  478.  (C.  r.  135.  p.  1353.) 
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haben.  Es  gilt  hier  in  erster  Linie  noch  immer  der  alte  Grundsatz,  den 
Stalldünger  fencht  und  fest  zu  halten.  Bei  Versuchen  von  Haksest  waren 
beispielsweise  verloren  gegangen: 
Bei  schlechter  Lagerung  53,7^0  or&-  Subst.  34,58®/o  N, 

„    guter  „        (Dünger  fest- 

getreten)    28,5%    „        „     15,76VoN. 

Durch  die  mechanische  Pflege  waren  also  gerettet  25,2  ^/q,  das  ist 
rund  ^/^  der  organischen  Substanz,  und  18,82%,  das  ist  beinahe  ^/^  des 
Stickstofifis.  Die  hinsichtlich  der  mechanischen  VfLege  zu  stellenden  Forde- 
rungen erfüllt  am  besten  der  Tiefstall,  der  es  ermöglicht,  den  Dünger  in 
feuchtem,  fest  gelagertem  Zustand  zu  erhalten. 

Die  vielfach  zur  Eonservierung  des  Stalldüngers  empfohlenen  che- 
mischen Mittel  haben  sich  entweder  als  zu  wenig  wirksam  oder  als  zu 
teuer  erwiesen.  Buhlebt  teilt  die  wichtigeren  Ergebnisse  der  zahlreichen 
mit  solchen  Mitteln  ausgeführten  Versuche  mit  und  kommt  zu  dem  Schlüsse, 
dafs  wir,  von  Erde  und  Torf  vielleicht  abgesehen,  zur  Zeit  eigentlich  kein 
Konservierungsmittel  besitzen,  welches  allen  Anforderungen  entspricht, 
die  an  ein  solches  Präparat  gestellt  werden  müssen.  Vogel 

Gerlaeh  und  Vogel  (1 09 1)  verwendeten  die  von  Dr.  Rippbbt  empfoh- 
lenen Streupulver  zur  Konservierung  des  Stalldüngers  bei  einer  Anzahl 
von  Versuchen  im  Laboratorium,  wie  auch  im  grOfseren  Mafsstabe  auf  dem 
Versuchsgute  Pentkowo.  Die  Wirkung  der  Präparate  war  eine  ganz  unge- 
nügende, da  im  günstigsten  FaUe  die  Verluste  an  Trockensubstanz  nur  um 
3,44  ^/q,  diejenigen  an  Stickstoff  um  6,64%  vermindert  wurden.  Der 
Wert  des  auf  solche  Weise  zurückgehaltenen  StickstoffB  war  geringer  wie 
die  Ausgaben  für  die  verwendeten  Konservierungsmittel. 

In  den  RippBBTSchen  Streupulvern  übt  nur  die  im  Präparat  I  in  einer 
Menge  von  etwa  3-6  ^/q  enthaltene  freie  Schwefelsäure  eine  konservierende 
Wirkung  aus,  das  in  Präparat  11  in  Form  von  Fluorcalcium  anwesende 
Fluor,  welchem  Bippbbt  eine  besondere  Bedeutung  zuschreibt,  tritt  über- 
haupt nicht  in  Aktion.  Vogel. 

Von  Sigmond  (1 1 14)  liefert  durch  umfangreiche  Versuche  in  Vege- 
tationsgefäfsen  einen  Beitrag  zu  der  Frage  nach  dem  Ausnutzungswert 
verschiedener  Stickstoffformen  durch  höhere  Pflanzen.  Er  weist  auf  den 
Widerspruch  hin,  welchen  die  von  Wagnbb  angegebenen  Verhältniszahlen, 
besonders  so  weit  sie  sich  auf  die  Ausnutzung  des  Stallmiststickstoffs  be- 
ziehen, durch  spätere  Untersuchungen  gefunden  haben. 

Die  in  3  gröfseren  Versuchsreihen  unter  Berücksichtigung  der  Nach- 
wirkung der  verwendeten  Stickstoffdünger  mit  verschiedenen  Versuchs- 
pflanzen (Gerste,  Futterrüben,  weifser  Senf,  Sommerraps  und  Buchweizen) 
ausgeführten  Versuche  ergaben  als  Gesamtresultat  die  in  der  folgenden 
Tabelle  wiedergegebenen  Werte: 

29* 


452 


Aufnahme  freien  StickstofiPs,  Nitrifikation  usw. 


Relative  Wirkung  der  verschiedenen  StickstofFdQnger  auf  SaJpeter-N- Wirkung 

SB  100  berechnet. 


Art  der  Stickstofidüngung 


1.  Ver- 
suchsreihe 

2.  Ver- 
suchsreihe 

Mittel 

94 

87 

90 

94 

87 

90 

88 

51 

67 

76 

49 

62 

73 

51 

57 

70 

85 

78| 

58 

60 

59J69 

— 

62 

62' 

58 

41 

49 

49 

34 

41  45 

48 

58 

50 

42 

(18) 

42  (27) 

Ammoniak-N 

Hommehl-N 

Blutmehl-N 

Jauche-N 

Getrockneter  Schweinedünger-N 

Junger  Wickendüngungs-N  im  Herbst 

LuzemeheudÜngungs-N  im  Herbst 

,  im  Frühjahr 

Verrotteier  Stallmist-N  im  Herbst 
Frischer  ,  im  FrQhjahr 

,  .im  Herbst 

Verrotteter  ,  im  Frühjahr 

Für  den  StaUmiststickstoff  ist  also  in  Übereinstimmung  mit  den 
PFEiPFEBSchen  Versnchsergebnissen  ein  relativer  Wirknngswert  von  45 
ermittelt  worden,  während  Waoneb  denselben  ursprünglich  nur  zn  25  angab. 

Unter  bestimmten  Bedingungen  brachten  einige  der  verwendeten  Stall- 
dünger und  in  einem  Falle  auch  der  im  Frül\jahr  untergebrachte  Rotklee 
eine  Emtedepression  hervor,  welche  Verf.  nicht  durch  Denitrifikationsvor- 
gänge,  sondern  durch  das  Eintreten  einer  ungewöhnlichen,  zar  Bildung 
pflanzenschädigender  Stoffe  führenden  Gärung  erklären  wilL  Mehrere  Ver- 
suchsresultate weisen  darauf  hin,  dafs  der  durch  Organismentätigkeit  be- 
wirkten Umwandlung  der  leicht  löslichen  Stickstofiformen  in  unlöslichen 
Eiweüsstickstoff  zuweilen  eine  gröfsere,  in  der  Nachwirkung  der  Stickstoff- 
dünger deutlich  zum  Ausdruck  kommende  Bedeutung  zuzuschreiben  ist 

Vogel, 

Petermann  (1104)  machte  einen  Gründüngungsversuch,  indem  er 
eine  alte  Wiese  umbrach  und  in  drei  Jahren  nacheinander  mit  Kartoffeln, 
Buben  und  Bohnen  bebaute.  Als  EontroUfeld  diente  ein  seit  längerer  Zeit 
nicht  gedüngter  Kulturboden.  Beide  Böden  erhielten  jährlich  reiche  Mine- 
raldüngung. Die  Gründüngung  zeigte  sich  im  ersten  Jahre  sehr  günstig 
für  die  Kartoffelernte;  die  Knollen  enthielten  jedoch  mehr  Wasser  und 
1^- Verbindungen  und  weniger  Stärke,  waren  auch  gegen  Krankheiten  em- 
pfänglicher als  die  Kartoffeln  des  Kontrollfeldes.  Bei  der  Rübenernte  im 
zweiten  Jahr  war  der  Einflufs  noch  deutlich,  aber  nicht  so  stark  wie  im 
Vorjahre.  Im  dritten  Jahr  wurde  kein  nennenswerter  Unterschied  beob- 
achtet (Chem.  Gentralbl.)  Bahn. 

Bnhlert  (1075)  erwähnt  die  wichtigeren  Arbeiten  über  die  durch 
freilebende  Mikroorganismen  bewirkte  Bindung  des  elementaren  Luftstick« 
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Stoffs  nnd  legt  die  praktische  Bedentang  dieses  Vorganges  für  die  Land- 
wirtschaft dar.  Bei  Laboratorinmsversnchen  assimilierten  die  hier  in  erster 
Linie  in  Betracht  kommenden  Azotobakterarten  im  besten  Falle  127,9  mg 
(GbbiiAoh  nnd  Vogbl)  bezw.  138  mg  (Bbuxbinge)  N  pro  Liter  Koltnr- 
flüssigkeit  In  der  Praxis  treten  die  anf  die  Tätigkeit  von  stickstoffoam- 
melnden  Bakterien  znrückznf&hrenden,  in  den  Ernten  gewonnenen  Stick- 
stoffinengen  deutlicher  zn  Tage.  Das  geht  z.  B.  ans  dem  bekannten  statisti- 
schen Versuche  Kuhns  hervor.  Dieser  baute  21  Jahre  lang  Boggen  auf 
Boggen  ohne  besondere  Stickstoffdflngnng  an  und  erzielte  während  dieser 
Zeit  pro  Jahr  und  ha  einen  durchschnittlichen  Gewinn  von  65,74  kg  N, 
welcher  allein  auf  die  Tätigkeit  von  stickstoffbindenden  Bakterien  zurück- 
geführt werden  kann. 

Derartige  Bakterienarten  sind  in  allen  Kulturboden  anzutreffen.  Für 
die  Praxis  ist  es  von  Bedeutung,  Mafsnahmen  zur  Unterstützung  ihrer 
Tätigkeit  zu  treffen.  Hierher  gehören  die  auf  eine  Durchlüftung  der  oberen 
Bodenschichten  hinzielenden  Kulturmafsnahmen.  Zum  Beweis  hierfür  er- 
wähnt Buhlebt  die  von  Cabon  durch  Einführung  der  Brache  erzielten 
günstigen  Betriebsergebnisse,  welche  von  diesem  selbst  auf  die  durch 
häufige  Bodenbearbeitung  bewirkte  günstige  Beeinflussung  der  stickstoff- 
sammelnden  Bodenbakterien  zurückgeführt  werden. 

Eine  Impfung  von  B9den  mit  stickstoffsammelnden  Bakterien  wird 
wegen  der  aUgemeinen  Verbreitung  dieser  Organismen  nur  selten  Aussicht 
auf  Erfolg  haben.  Es  haben  auch  weder  die  mit  dem  CABONSchen  Alinit 
noch  die  von  Gibblach  und  Vo&bl  mit  Azotobakter  ausgeführten  Boden- 
impfnngen  Ertragssteigerungen  bewirkt 

Im  Anschlufs  an  diese  Darlegungen  bespricht  Verf.  die  neueren  Er- 
gebnisse der  Forschungen  über  die  Stickstoffsammlungen  durch  Legumi- 
nosen, besonders  die  erfolgreichen  HiLTNSBSchen  Bemühungen  zur  Erlang- 
ung hochwirksamer  Impfbakteiien. 

Für  die  Beurteilung  der  Denitrifikationsfirage  sind  neuerdings  die 
Untersuchungen  von  Kbüobb  und  Schnhidewind  sowie  von  Pfeivfeb  und 
Lemmbbmann  von  Bedeutung  geworden.  Aus  diesen  geht  hervor,  dafs  im 
Ackerboden  nur  ein  kleiner  Teil  der  Salpetersäure  den  denitrifizierenden 
Bakterien  zum  Opfer  fällt.  Ein  anderer  Teil  des  leicht  lOslichen  Nitrat- 
stickstoffs kann  allerdings  den  höheren  Pflanzen  auch  durch  Übergang  in 
unlöslichen  Eiweifsstickstoff  verloren  gehen.  Die  Bedingungen  für  den 
Eintritt  von  Denitrifikationsvorgängen  in  gröfserem  Umfange  werden  jeden- 
falls nur  selten  vorliegen. 

Zum  Schlüsse  seiner  Darlegungen  weist  Verf.  auf  die  Bedeutung  der 
HiLTNEBSchen  Pektinvergärer  hin,  welche  manche  Samen  im  Boden  zum 
raschen  Verfaulen  bringen  und  vielleicht  als  die  Erreger  der  Leguminosen- 
müdigkeit gewisser  Böden  anzusehen  sind.  Vogel, 
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d)  Versohiedene  Oftnmgen 

1121.  Ansai,  Bakteriologische  UntersuchuDg  fiber  Shoya  (Mitt.  d.  med. 
Gesellsch.  zu  Tokio  Bi  17,  p.  1).  —  (S.  456) 

1122«  Behrens,  J«,  Über  die  Tanrotte  von  Flachs  und  Haiif  (Centralbl.  f. 
Bakter.  n,  Bd.  10,  p.  524).  —  (S.  456) 

1123.  Behrens,  J«,  Untersachnngen  fiber  die  Hanfrotte  (Ber.  d.  Versuchs- 
anstalt  Augustenberg  f.  d.  Jahr  1902;  vgL  die  diesbezfigl.  Publi- 
kationen desselben  Verf.s  in  diesem  und  dem  voijfthrigen  Bericht). 

1124«  Bndinoff,  L«,  Die  Mikroorganismen  der  Schwarzbrotgfirung 
(Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bi  10,  p.  458).  —  (S.  459) 

1125.  Fahrion,  W.,  Zur  Theorie  der  Lederbildung  (Zdtschr.  f.  angew. 

Chemie  Bd.  16,  p.  665).  —  (S.  467) 

1126.  Oeerligs,  P^  Rfickgang  von  Bohrzucker  bei  der  Aufbewahrung 

und  beim  Transport  (Mededeelingen  van  het  proefstation  voor 
suikerriet  in  West- Java  „Kagok"  te  Pekalongan  No.  61).  — 
(S.  456) 

1127.  Orafsberger,  TLj  und  A«  Schattenfroh,  Buttersäuregärung. 

in.  Abb.  A.  Morphologie  des  Rauschbrandbacillus  und  des  Oedem- 
bacülus  (Archiv  f.  Hygiene  Bd.  48,  p.  1).  —  (S.  462).  —  Siehe 
auch  No.  1141. 

1128.  Heeq,  N«,  £tude  sur  la  fermentaüon  visqueuse  du  pain  (BulL  de 

Tagricult.  t  19,  p.  678). 
1129*  Hennings,  F.,  Weniger  bekannte  Schwämme,  die  in  Gebäuden 
eine  Zerstörung  des  Bauholzes  verursachen  (Centralbl.  d.  Bauver- 
waltung p.  243). 

1130.  Holliger,  W«,  Die  Organismen  des  gärenden  Brotteiges  und  Ihre 

biologische  Bedeutung  (Schweizer  landw.  Centralbl.  Bd.  22, 
p.  65;  vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  p.  519). 

1131.  van  Iterson,  jr.  6.,  The  decomposition  of  cellnlose  by  aerobic 

microorganisms  (Eon.  Akad.  van  Wetenschappen  te  Amsterdam 
p.  685).  —  (S.  460) 

1132.  Kita^  T»y  Über  die  Mikroorganismen  und  Zersetzung  des  gekochten 

Reises  (Jap.  B-e  han)  (Diss.  Leipzig).  —  (S.  455) 
1133«  Lott,  E.^  Zersetzung  der  Salicylsäure  durch  Schimmel  (Journ.  of 

the  soc.  of  ehem.  industry  vol.  22,  p.  198).  —  (S.  466) 
1134«  Maz^y  Sur  la  fermentation  form6nique  et  le  ferment  qni  la  produit 

(Compt.  rend.  de  Facad.  Paris  t.  137,  p.  887).  —  (S.  457) 
1185.  Nadson^  0.,  Die  Mikroorganismen  als  geologische  Faktoren.  I. 

Über  die  Schwefel wasserstoffgärung  im  Weissowo- Salzsee  und 

über  die  Beteiligung  der  Mikroorganismen  bei  der  Bildung  des 
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schwarzen  Schlammes  (Heilschlammes)  St  Petershnrg  (Russisch 
mit  deutscher  Inhaltsübersicht).  —  (S.  467) 

1136.  Omelianskiy  W«,  Über  die  Zersetzung  der  Ameisensäure  durch 
Mikroben  (Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  11,  p.  177).  —  (S.  464) 

1137«  Pareiitis  C,  Experimenteller  Beitrag  znm  Stadium  der  Brot^ 
gärung  (BoU.  chim.  farm;  t.  42,  p.  358).  —  (S.  458) 

1138«  Passiniy  F.,  Über  das  regelmäfsige  Vorkommen  der  verschiedenen^ 
Typen  der  streng  anaerobischen  Buttersäurebakterien  im  nor- 
malen Stahle  (Verh.  d. Naturforschervers.  Karlsbad  1902,  p.  252 ;; 
Wiesbaden,  Bergmann). 

1139.  Salkowski,  E.,  und  C.  Nenberg,  Zur  Frage  der  biochemischen 

Verwandlung  von  Kohlehydraten  der  d-Beihe  in  solche  der 
1-Reihe  (Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  87,  p.464).  —  (S.  464) 

1140.  Sazerac^  B«,  Sur  une  bactdrie  oxydante,  son  action  sur  Talcool  et 

la  glyc6rine  (Compt.  rend,  de  Tacad.  (Paris)  t.  137,  p.  90;  Bull, 
soc.  chim.  Paris  (3)  t.  29,  p.  901).  —  (S.  458) 
1141«  Schattenfroh^  Jl^  Über  Bntten^uregärung.  III.  Abh.  B.  Che- 
misch-biologisches Verhalten  des  Bauschbrandbacillus  und  des 
Oedembacülus  (Archiv  f.  Hygiene  Bd.  48,  p.  77).  —  (S.  463) 

1142.  Segln,  A.,  Über  die  Einwirkung  der  Bakterien  auf  verschiedene 

Zuckerarten  (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  34,  p.  202).  —  (S.  456) 

1143.  Smith,  B.  Greig,  A  slime  bacterium  (Bacterium  persicae)  £rom 

the  Peach,  Almond  and  Cedar  (Proceed.  of  the  Linnean  soc.  of 
New  South  Wales,  p.  338). 

1144.  Smith,  B.  Oreig,  The  bacterial  origin  of  the  gums  of  the  ara- 

bian  group  (Centralbl.  f.  Bacter.  II,  Bd.  10,  p.  61).  —  (S.  460) 

1145.  Stormer,  E«,  Die  Tätigkeit  der  Bakterien  bei  der  Flachs-  und 

Hanfröste  (Mitt.  d.  deutschen  Landwirtschaftsgesellschafb  p.  193). 

—  (S.  457) 

1146.  Wahgel,  G.,  Über  Teegärung  (Chemikerztg.  Bd.  27,  p.  280), 

-  (S.  466) 

Kita  (1132)  untersuchte  den  Bakteriengehalt  und  die  Fäulniser- 
scheinungen des  gekochten  Beises.  Er  fand,  dafs  im  Beis  nach  5  Minuten 
langem  Einwirken  von  100^  stets  noch  lebenskräftige  Sporen  von  Bac. 
subtilis  vorhanden  waren,  und  zwar  im  Durchschnitt  auf  100  Körner  11 
Sporen.  Die  obere  Schicht  enthält  dabei  weniger  Sporen  als  die  untere. 
Ungekochter,  nur  mit  Wasser  gewaschener  Beis,  enthielt  dagegen  66  Sporen 
auf  dieselbe  Eömerzahl.  Die  Vermehrung  der  Bakterien  und  der  Grad 
der  Fäulnis  des  Beises  sind  auTserordentlich  wechselnd  und  nicht  überein- 
stimmend. Bemerkenswert  ist^  dafs  gekochter  Reis,  der  längere  Zeit  kalt 
gestanden  hat,  schneller  fault  als  gewöhnlich.    Kann  der  gekochte  Reis 
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anstrocknen,  8o  fault  er  viel  langsamer;  der  Bac.  subtilis  wird  dann  durch 
viele  andere  Lnftkeime  unterstützt.  Durch  Kombination  von  Kälte  und 
Trocknen  kann  die  Fäulnis  sehr  lange  verzögert  werden.  Auch  Trocknen 
im  Vakuum  leistet  dieselben  Dienste.    (CentralbL  f.  Bakt.  IL)         Hahn. 

Ansai  (1121)  fand  in  1  ccm  Shoyn,  eine  in  Japan  häufig  genossene 
Speise  aus  Bohnen  und  Gerste,  9280-19700  Bakterien,  meist  Heubacillen, 
weniger  Bac.  mesentericns  vulgaris.  (Oentralbl.  f.  Bakt.)  Koch. 

OeerligS  (1126)  beschäftigte  sich  mit  der  schon  lange  bekannten 
Tatsache,  dafs  Rohrzucker  bei  der  Aufbewahrung  und  beim  Transport  eine 
Qualitätsvermindernng  erleidet,  die  sich  darin  äufsert,  dafs  die  Polarisation 
abnimmt,  der  Wasser-  und  Glucosegehalt  aber  steigt,  und  wies  nach,  dals 
die  Inversion  durch  Mikroorganismen  und  Feuchtigkeit  bewirkt  wird.  Schutz 
dagegen  gewährt  gutes  Trocknen  des  Zuckers  bei  Temperaturen  bis  95^  C. 
und  Verpacken  nach  dem  Erhalten  in  „Krandjangs*',  die  mit  „Ka^jang- 
matten"  ausgelegt  sind.  Letztere  sollen  zuvor  bei  70*  C.  mit  Iproz.  Carbol- 
lösung  desinfiziert  und  im  Wind  getrocknet  werden.  (Nach  Chem.  CentralbL 
1903).  Sröber. 

Segln  (1142)  bringt  eine  in  Tabellen  zusammengestellte  Arbeit  fiber 
die  Einwirkung  von  Bakterien  auf  verschiedene  Zuckerarten.  Zu  den  Ver- 
suchen wurden  80  Bakterienarten  und  1  Hefenrasse  herangezogen,  welche 
Verf.  in  Niitrosenährlösung  auf  Milchzucker,  Traubenzucker,  Erythrit, 
Maltose,  Dulcit,  Galaktose,  Fruktose,  Mannit^  Rafönose  einwirken  liefs. 
Als  Hauptergebnisse  lassen  sich  ans  den  Versuchen  folgende  anfahren: 
Milchzucker  wird  nur  von  verhältnismäfsig  wenig  Bakterien  angegriffen, 
wobei  einzelne  saure  Beaktion  erzeugen,  die  aber  anscheinend  nicht  zur 
Fällung  des  KaseKns  genügt.  Traubenzucker  wird  in  viel  höherem  Mafse 
als  Milchzucker  zersetzt.  Mit  nur  wenigen  Ausnahmen  war  stets  Säure- 
bildung und  vielfach  auch  Koagulation  des  Kaseins  zu  konstatieren.  Erythrit 
wurde  nie  unter  Säurebildung  angegriffen,  überhaupt  nur  von  wenigen 
Arten  verändert.  Maltose  wird  dagegen  von, sehr  vielen  Bakterien  ange- 
griffen, oft  unter  Säurebildung  und  Koagulation  des  Kaseins.  Die  saure 
Reaktion  erwies  sich  öfter  als  eine  nur  vorübergehende.  In  dieser  Hinsicht 
ist  der  Maltose  der  Mannit  ähnlich,  der  von  den  meisten  Arten  ebenfalls 
angegriffen  wird,  und  Koagulation  im  Gegensatz  zur  Maltose  nur  bei  gleich- 
zeitiger Säurebildung  zeigt  Galaktose  wird  wie  Dextrose  sehr  leicht  an- 
gegriffen, desgleichen  Fruktose.  Koagulation  tritt  aber  bei  Galaktose  nicht 
so  häufig  auf.  Dulcit  und  Raffinose  verhalten  sich  ähnlich  dem  Erythrit 
Bezüglich  der  Einzelheiten  im  Verhalten  der  verschiedenen  Bakterien  kann 
nur  auf  die  umfangreichen  Tabellen  verwiesen  werden.  Kröber. 

Behrens  (1122)  wendet  sich  gegen  die  Behauptung  von  Hauman,^ 


«)  Annales  de  V  Institut  Pasteur  XVI.  1902,  p.  379. 
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daiüs  alle  Mikroorganismen  der  Luft  und  des  Bodens  die  Flachsrotte  her- 
vormfen  können.  Verf.  hatte  bereits  früher^  das  Gegenteil  konstatiert  nnd 
zeigt  durch  nochmalige  Prflfnng,  dass  Bac.  flnorescens  liqnefaciens,  snbti- 
lis,  megaterinm,  coli  trotz  guten  Wachstums  keine  Botte  der  sterilen 
Pflanzenstengel  hervorriefen.  Bac.  mesentericus  vulgatus  und  foscus  rotte- 
ten Flachsstengel  ungenügend,  Hanfstengel  gar  nicht.  Bac.  asterosporus 
hatte  dagegen  die  Botte  in  5 — 9  Tagen  beendet,  etwas  langsamer,  aber 
sehr  gut  wirkte  Mucor  stolonifer.  Die  Pflanzenstengel  waren  hierzu  mit 
Wasser  halb  bedeckt  dreimal  je  zwei  Stunden  im  Dampf  erhitzt.  Verf.  ste- 
rilisierte nun  trockne  Pfianzenstengel  nach  H.8  Vorschrift  durch  dreimaliges 
Erhitzen  je  eine  Stunde  lang  auf  110 — 115^  und  brachte  sie  dann  in  ste- 
riles Wasser;  ohne  jede  Impfung  waren  dieselben  fast  ausnahmslos  nach 
6 — 8  Tagen  fertig  gerottet  Diese  ungenügende  Sterilisation  erklärt  die 
widersprechenden  Besultate  H-'s  vollständig.  Bahn. 

In  Blattabkochungen,  die  geimpft  waren  mit  in  Sumpfgasgärnng  be- 
griffenen Blättern  oder  stark  zersetztem  Stallmist  beobachtete  Maz^ 
(1134)  stets,  wenn  Sumpfgasgärung  auftrat,  ein  Kugelbakterium,  das  in 
grössere  oder  kleinere  maulbeerföimige  Aggregate  vereinigt  war  und  des- 
halb von  ihm  als  Pseudo-Sarcina  bezeichnet  wird.  Ohne  die  Pseudo-Sarcina 
wurde  Methangärung  nicht  beobachtet,  und  wenn  sie  in  den  Kulturen  durch 
Erhitzen  auf  60®  abgetötet  wurde,  so  hörte  auch  sofort  die  Methanbildung 
auf,  während  die  anderen  Bakterien  natürlich  fortwuchsen  und  ausser  GO.^ 
Essig-  und  Buttei*säure  bildeten.  In  den  Kulturen,  welche  Methan  lieferten, 
fehlte  diese  Säure  stets.  Sie  liefern  also  das  Material  für  die  Methangärung. 
Dementsprechend  konnte  Verf.  denn  auch  durch  Impfung  mit  seinen  Misch- 
kulturen eine  Methangärung  erzielen  in  Nährlösung,  welche  Kaliumacetat 
und  Natriumbutyrat  enthielt,  daneben  allerdings  noch  organische  Stoffe 
verschiedenster  Art  (Bouillon  Martin).  In  solche  Kulturen  war  die  Pseudo- 
Sarcina  überaus  reichlich  vorhanden.  Bein  liefs  sich  dieselbe  mit  Hilfe  von 
Agarplatten  gewinnen.  Doch  gelang  die  Einrichtung  von  Methangärungen 
mit  solchen  Beinkulturen  nicht,  selbst  dann  nicht,  wenn  die  Pseudo-Sar- 
cina in  Blattabkochungen  eingeimpft  wurde,  welche  vorher  bereits  ge- 
goren hatten  und  dann  durch  Erhitzung  auf  70^  von  der  spontan  darin  vor- 
kommenden Pseudo-Sarcina  befreit  waren.  Es  gelang  dagegen  durch  eine 
Assoziation  der  Pseudo-Sarcina  mit  zwei  Endosporenbildenden,  zur  Me- 
thanbildung unfähigen  Bacillen  Methangährungen  einzurichten.  Der  Me- 
thangehalt des  entwickelten  Gasgemisches  betrug  in  solchen  Mischgärungen 
bis  80®/o.  Behrens. 

Stornier  (1145)  fand  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Flachs- 
und Hanfröste  einen  Bacillus  in  grofser  Menge,  welchem  er  die  Hauptrolle 


»)  Centralbl.  f.  Bakt.  II,  Bd,  VIII.  1902. 
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bei  der  BöBte  zosckreibt  Der  Badlins  konnte  fiberall  im  Intxacelliilar- 
gewebe  des  gärenden  Flachses  nachgewiesen  werden.  Er  vergärt  in  Bein- 
knltor  die  Pektinsabstanzen  sehr  energisch,  ohne  die  CeUnlose  anzugreifen ;. 
Bnttersäore,  Kohlensäure  nnd  Wasserstoff  sind  die  wesentlichsten  Zer- 
setznngsprodnkte.  Der  Bacillus  wächst  nur  anaSrobiotisch ;  er  ist  ein  Plectri- 
dinm  nnd  zeigt  einige  Ähnlichkeit  mit  dem  Plectridinm  von  Fbibbb  nnd  dem. 
Clostridiam  von  Bbhbens,  unterscheidet  sich  aber  doch  in  einigen  Punkten 
so  deutlich  von  diesen,  dafs  der  Verf.  ihn  als  neue  Art  Plectridium  pecli- 
novorum  benannte.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Rah9i. 

In  einer  Weinessenz,  die  das  BssTBAirDflche  Sorbosebacterium,  das 
Giycerin  in  Dioxyaceton  überzuführen  vermag,  nicht  enthielt,  fand  Sazerac 
(1140)  einen  Körper,  der  in  der  Kälte  bereits  Fbhunos  LOsung  stark 
reduzierte.  Bei  lämaat  des  Essigs  in  glycerinhaltige  Bouillon  entwickelte 
sich  ein  sowohl  vom  Essig-  wie  vw  Sorbosebacterium  verschiedenes  Stäbchen- 
bacterium  in  Form  eines  dünnen  Schlekn.  Auf  gljcerinhaltigen  Agar- 
platten  konnten  Reinkulturen  leicht  erhalten  werden.  In  neiwUMHiillon 
wächst  der  Bacillus  nicht,  ebensowenig  auf  Kartoffeln.  Dagegen  gedeiht 
er  gut  in  Hefeabsud,  der  mit  Giycerin  (2^/^)  versetzt  ist. 

In  alkoholhaltiger  Hefeabkochung  bildet  der  Bacillus  Essigsäure,  in- 
des viel  langsamer  als  andere  Essigbakterien.  Aus  Giycerin  bildet  er,  wie 
das  BsKTRANDsche  Sorbosebacterium,  Dioxyaceton.  Auch  aus  Erythrit  und 
Sorbit  werden  von  ihm  Körper  gebildet,  welche  in  der  Kälte  bereits  FnuLiKafr 
Lösung  reduzieren.  Andere  mehrwertige  Alkohole  wie  z.  B.  Mannit  werden 
nicht  angegriffen.  Behrens. 

Parenti  (1137)  ermittelte  zwecks  Aufklärung  der  bei  der  Brotteig- 
gärung sich  abspielenden  Vorgänge  in  verschiedenen  Mehlen  und  den  aua 
diesen  bereiteten  Brotteigen  den  Gehalt  an  Stärke,  Dextrin  (bezw.  durch 
Alhohol  fällbaren  Stoffen)  und  reduzierendem  Zucker.  Verf.  fand  dabei 
folgende  Werte  (in  ^/^  der  Trockensubstanz): 

Probe  I  Proben  Probe  III  Probe  IV 

Mehl     Teig      Mehl     Teig      Mehl     Teig      Mehl     Teig 

Stärke         74,66  74,48    76,36   75,14    77,30   77,44    75,82  76,37 

Dextrine       2,86     4,12      3,02     4,32      2,77     3,99      2,80     4,15 

Zucker  2,25     0,24      2,55       —       2,11     Spur      2,32     0,29 

In  Übereinstimmung  mit  Boutboux  ^  kommt  Verf.  zu  dem  Schlufs,  dafs 
die  Brotgärung  im  wesentlichen  eine  alkoholische  Gärung  der  im  Mehl 
bereits  existierenden  vergärbaren  Zucker  ist  Stärke  und  Dextrin  erleiden 
während  der  Gärung  keine  Veränderung;  doch  wird  das  Glutin  in  iGsliche 
Albuminoide  übergeführt  durch  die  Einwirkung  eines  im  Mehl  vorhandenen 
Enzyms,  nicht  durch  die  Hefetätigkeit  (Nach  Chem.  Centralbl.  1903.) 
Kröber. 

^)  C.  r.  de  TAcad.  des  sciences  t.  113,  p.  203. 
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Badinoff  (1124)  emnlgierte  2  Proben  gesäuerten  Schwarzbrotteiges 
aas  einer  Moskauer  Militärbäckerei  in  Bonillon  nnd  infizierte  damit  Fleisch- 
pepton-  undBoggenmehlinfkis-Gelatine-nnd-Agarplatten;  die  letzten  hielt 
er  bei  30  ^  Aus  der  einen  zum  Backen  reifen  Teigprobe  ging  in  reioli- 
liebster  Menge  ein  dem  Bac.  mesentericus  panis  viscosi  11  Voobl^  ähnliches 
Stäbchen  hervor;  recht  viel  Saccharomyces,  nicht  minor,  sondern  eher  cere- 
visiae;  eine  die  Bierwürze  stark  und  in  geringerer  Zahl  eine  schwach  ver- 
gärende Form;  aufserdem  verhältnismäfsig  wenige  Bakterienkolonien:  2. 
dem  Bact.  lactis  acidi  Lbichmakn  nahestehende  Arten^  in  Stichkultaren  auf 
der  Oberfläche  nicht  gedeihend,  Milch  ohne  Gasentwicklung  säuernd,  Ge- 
rinnung vermochte  nur  die  eine  nnd  zwar  in  24  Standen  herbeizufUhren; 
eine  8.,  besser  auf  Mehlinfus-  als  den  gewöhnlichen  Böden  wachsend,  welche 
Verf.,  obwohl  er  ihre  Fähigkeit,  Essigsäure  zu  bilden,  nicht  prüfte,  mit 
Petbbs'  Sauerteigbacillus  C^  zu  identifizieren  geneigt  ist.  Die  andere, 
2  Monate  später  entnommene  Teigprobe,  der  zur  Keife  2  Stunden  fehlten, 
beherbergte  ebenfalls  den  oben  zuerst  genannten  und  einen  andern,  sehr 
ähnlichen  Bacillus.  Zahlreicher  als  diese  waren  aber  hier  die  Saccharo- 
myces  cerevisiae  nur  eines  Stammes;  spärlich  die  Vertreter  der  Gruppe  des 
Bact.  lactis  acidi,  3  Formen,  von  den  obigen  verschieden,  die  Milch  mehr 
oder  weniger  zu  säuern,  aber  nicht  zu  koagulieren  befähigt;  in  unbedeuten- 
der Menge  ein  Diplokokkus,  welcher  auf  allen  Nährböden  üppig  gedeihend 
weder  Gas-  noch  Säurebildung  verursachte,  Bac.  anthracoides  und  2  andere. 

Dafs  manche  Autoren  Mehl  mit  Äther  zu  sterilisieren  veimocht,  be- 
fremdet Verf.,  dem  es  mit  chemisch  reinem  Äther  auf  keine  Weise  gelang: 
je  eine  Platinöse  voll  Mehl  gab  nach  wie  vor  der  Behaodlung  70-110  Ko- 
lonien. Mit  Formalindämpfen  erzielte  er  nur  oberflächliche  Desinfektion. 
Im  Autoklaven  sterilisiertes  Mehl  sagte  allein  dem  Bac.  panis  viscosi  zu, 
der  dasselbe  verflüssigte.  Es  mufste  also  zu  Gärversuchen  roher  Teig 
dienen.  Ward  nun  ein  solcher  einfach  aus  Mehl  und  Wasser  bereitet,  so 
ging  er  zwar  auf,  zeigte  aber  fauligen  Geruch.  Impfte  man  das  Wasser 
mit  einem  Gemisch  der  sämtlichen,  aus  jener  ersten  Sauerteigprobe  stam- 
menden Organismen,  so  schwoll  der  Teig  bei  Bruttemperatur  nach  24  Stun- 
den ein  wenig,  angenehmen  Obst-  und  Alkoholgeruch  verbreitend,  und  er- 
zeugte, seinerseits  als  Ferment  benutzt,  einen  bei  Zimmerwärme  in  24, 
Stunden  gut  gehenden  Mehlteig,  der  sich  beinahe  ebenso  wie  ein  zweiter 
gleicher,  aber  mit  Sauerteig  bereiteter,  verhielt. 

Mit  den  Angaben  von  Holliokb^  stehen  diese  Befunde  nicht  gerade 
im  Widerspruch.  Da  Verf.  keine  Kulturen  bei  Luftabschlufs  anlegte, 
könnten  ihm  die  mehr  anaörobiotischen  Milchsäurebacillen  wohl  entgangen 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  II,  1900,  p.  305,  No.  599. 
^  Kochs  Jahresbericht  Bd  1,  1890,  p.  143,  No.  221. 
3)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  519. 
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sein:  batte  er  doch  in  beiden  Sanerteigproben  mikroskopisch  viel  mehr 
Stftbchen-  als  Hefezellen,  in  der  ersten  nngeffthr  gleich  viel  dünne  und 
dicke,  in  der  zweiten  hauptsächlich  dünne  beobachtet;  mitunter  waren  dicke 
Involntionsformen  zn  sehen.  Formen  ans  der  engeren  Gmppe  des  Bact. 
lactis  acidi  Leighhann  fand  Holliobb  gleichfalls  immer  in  geringer  Menge, 
und  dafs  es  möglich  sei,  mit  deren  Reinkulturen  Mehlteig  zu  säuern,  lälst 
sich  wohl  denken.  Nicht  zu  verwundern  ist  ferner,  dafs  Verf.  in  beiden 
Proben  gleicher  Herkunft  verachiedene  Arten  konstatierte,  da  es  sich  ver- 
mutlich eben  nicht  um  die  wahren  Sauerteigbacillen,  sondern  um  acces- 
sorische  Spaltpilze  handelte.  Eine  ausführlichere  Publikation  des  Verf.'s 
findet  sich  in  den  Belichten  der  bakteriologisch-agronomischen  Station  der 
kaiserl.  russischen  Akklimatisationsgesellschaft  für  Pflanzen  und  Tiere  zu 
Moskau,  1901.  Leichmann. 

Smith  (1144)  isolierte  aus  dem  Bast  einer  Gummiakazie  in  der  Nähe 
eines  Gummitröpfebens  ein  begeifseltes  kleines  Bakterium.  Dasselbe  fand 
sich  in  Reinkultur  vor;  es  bildet  auf  geeigneten  Nährböden,  am  besten  auf 
Kar toffel-Zucker^Tannin- Agar,  bei  15-22^  grofse  Massen  eines  Schleims, 
welcher  alle  chemischen  und  physikalischen  Eigenschaften  des  löslichen 
arabischen  Gummis  zeigt.  Von  einer  andern  Akazie  erhielt  er  ein  anderes 
Knrzstäbchen,  welches  unlöslichen,  metarabischen  Gummi  bildete.    Rahui, 

van  Iterson  (1131)  zeigte,  dafs  die  Cellulose  im  Boden  und  Wasser 
nicht  nur  durch  die  anaörobiotische  Methan-  oder  Wasserstofifgärung  zer- 
legt werden  kann.  Auch  denitrifizierende  Bakterien  können  Cellulose  ähn- 
lich wie  organische  Säuren  und  Alkohole  als  Nährstoff  verwenden.  Filtrier- 
papier wurde  mit  Leitungswasser,  0,25  ®/o  KNO3  und  0,05%  K^HPO^ 
anaörobiotisch  gehalten;  nach  12  Tagen  entwickelt  sich  Gas  in  gro£sen 
Mengen;  nach  15  Tagen  hört  die  Gärung  auf;  durch  Dekantieren  und  Zu- 
giefsen  frischer  Nitrat -Phosphatlösung  kann  man  nach  4-5  Tagen  eine 
neue  Gärung  hervorrafeu.  Wiederholt  man  den  Prozefs  noch  einige  Male, 
80  geht  schliefslich  alle  Cellulose  in  Lösung.  Auf  diese  Weise  kann  Lein- 
wand, Flachsfaser  und  sehr  langsam  auch  Baumwolle  zerstört  werden. 
Zuerst  bildet  sich  eine  schleimige  Masse  um  die  gelbrot  werdende  Faser, 
bald  setzt  dann  eine  intensive  Zersetzung  ein  und  schliefslich  ist  die  ganze 
Cellulose  aus  der  Schleimhülle  verschwunden,  nur  einzelne  Fäserchen  und 
Holzteile  bleiben  ungelöst.  Die  hierbei  entwickelten  Gase  bestehen  aus 
reinem  Stickstoff  und  Eohlendioxyd,  niemals  wurden  auch  nur  Spuren  von 
Wasserstoff,  Methan  oder  Stickoxyd  gefanden.  Der  um  die  Cellulosefasern 
sich  bildende  Schleim  besteht  aus  kleinen,  schmalen,  sporenlosen  Stäbchen, 
zwischen  denen  sich  Amöben,  Monaden  und  Bakterien  verschiedener  Art 
bewegen.  Sie  wachsen  nicht  auf  festen  Nährböden  und  es  gelang  trotz  der 
gröfsten  Bemühungen  nicht,  eine  Eeinkultur  zu  erhalten. 

Aufser  dieser  anaörobiotischen  Zersetzung  mufs  in  der  Natur  auch 
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eine  aSrobiotische  vorkommen;  wir  sehen  dies  täglich  an  den  Holzpfeilern, 
die  im  Wasser  stehen,  nnd  an  Stricken,  die  ins  Wasser  hängen:  die  Zer- 
störung der  Cellolose  beginnt  stets  an  der  Berührungsfläche  zwischen  Luft 
nnd  Wasser.  Dem  Verf.  gelang  es  leicht,  aärobiotische  Gellolosezerstörer 
nachzuweisen.  Ein  wenig  Papier,  von  einer  Lösung  von  0,1  g  NH^Cl, 
0,05  g  KgHPO^,  2  Kalk  in  100  g  Wasser  in  einer  ^/^  cm  hohen  Schicht 
bedeckt,  zeigt  nach  dem  Impfen  mit  Schlamm  bald  dieselben  Erscheinungen 
wie  vorher  beschrieben;  es  wird  gelbrot,  schleimig  und  verschwindet 
schliefslich.  Die  mikroskopische  Untersuchung  zeigt  auffälliger  Weise  eine 
Unzahl  von  Spirillen,  die  jedoch  die  Cellulose  nicht  angreifen.  Beim  Über- 
impfen auf  die  gleiche  sterile  Lösung  mit  Papier  verschwinden  die  meisten 
Spirillen,  oft  bleibt  nur  noch  eine  einzige  Art  zurück.  Neben  dieser 
findet  man  dann  die  kleinen  celluloselösenden  Stäbchen,  welche  ebenfalls 
nicht  auf  künstlichen  Nährböden  wachsen  und  daher  auch  nicht  rein  kulti- 
viert werden  konnten.  Eine  sehr  üppige  Entwicklung  der  verschiedensten 
Spirillenarten  erhielt  Verf.  in  Nährlösungen  mit  2®/o  Ca-lactat,  0,05  ®/o 
E^HPO^  und  0,05®/o  Pepton,  die  mit  Grabenschlamm  geimpft  und  bei  25 
bis  37®  gehalten  wurden.  Daraus  darf  man  freilich  nicht  mit  Sicherheit 
schliefsen,  dafs  Milchsäure  das  erste  Cellulosespaltungsprodukt  ist. 

Die  Cellulose  zerstörende  Kraft  dieser  Organismen  kann  sehr  anschau- 
lich gezeigt  werden,  wenn  man  Fliefspapier  mit  etwas  MgNH^PO^  bestäubt, 
mit  einer  0,05  proz.  Lösung  von  K.,HPO^  in  Leitungswasser  befeuchtet  und 
nach  dem  Steiilisieren  mit  Gartenerde  oder  Schlamm  impft.  Das  Papier 
bekommt  nach  4-5  Tagen  gelbbraune  Flecke,  welche  bald  das  ganze  Papier 
bedecken  und  zerstören.  Man  kann  durch  Überimpfen  diese  braunen  Flecken 
leicht  auf  anderes  Papier  übertragen.  Ein  aus  Seewasser  isolierter  Bacillus 
löste  die  Cellulose  nur  in  einer  8  proz.  Kochsalzlösung. 

Aufser  diesen  Bakterien  gibt  es  noch  eine  grofse  Menge  von  höher 
organisierten  Pilzen,  die  ebenfalls  Cellulose  als  Nährstoff  verwenden.  Das 
wird  schon  durch  die  grofse  Anzahl  der  im  Holz  lebenden  Pilze  bewiesen. 
Verf.  untersuchte  eine  grofse  Anzahl  derselben,  indem  er  sie  auf  Fliefs- 
papier impfte,  welches  mit  einer  Lösung  von  0,05*^/QNH^NOg  und  0,05% 
KH^PO^  durchtränkt  war.  Die  saure  Lösung  schloijs  die  Wirkung  von 
Bakterien  aus,  die  am  besten  auf  leicht  alkalischen  Böden  gedeihen.  Am 
kräftigsten  wuchsen  Trichocladium  aspernm,  Mycogone  puccinoides,  Stem- 
phylium  macrosporoideum,Chaetomella  horrida,  Botrytis  vulgaris,  Epicoccum 
purpurescens;  weniger  stark  entwickelten  sich  Chaetomeum  kunzeanum, 
Stachybotrys  alternans,  Cladosporium  herbarum,  Pyrenochaeta  humicola, 
Pyronema  confluens.  Ein  schlechtes  Wachstum  zeigte  sich  bei  Sordaria 
humicola,  Sporotrychum  bombycinum,  Sporotrychum  roseolum,  Sporotrychum 
griseolum  und  Aspergillus  niger.  Einige  Pilze  wie  Mucor  stolonifer,  Mucor 
Mucedo,  Dematium  pullulans  und  Rhizopus  oryzae  zeigten  keine  Einwirkung. 
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Die  Cellnlose  lösenden  Bakterien  fanden  sich  überall  im  Schlamm,  im 
Wasser,  in  der  Erde  und  im  Meer.  Die  Schimmelpilze,  welche  zum  Teil 
auf  dem  Fliefspapier  sehr  merkwürdige  Wachstnmserscheinungen  zeigten, 
waren  in  der  Luft  überall  vorhanden  und  scheinen  beim  Kreislauf  des 
Eohlenstofi^  demnach  eine  wichtige  Bolle  zu  spielen.  Bahn. 

Orafsberger  nnd  Schattenfroh  (1127)  kommen  auf  Grund  mor- 
phologischer bezw.  chemischer  Untersuchungen  zu  dem  Ergebnis,  dafs  der 
Eauschbrand'  und  der  ödembacilius  auTserordentlich  pleomorph  sind.  Gbass- 
BEBOEB  unterscheidet  Yom  morphologischen  Standpunkte  aus  normale, 
sporenbildende  Stäbchen  und  entartete  angeschwollene  (Clostridium),  Gra- 
nulöse führende,  unbewegliche,  in  Ketten  und  Fäden  vereinigte,  zum  Teil 
asporogene  Formen.  Der  Ödembacilius  liefs  sich  allerdings  nie  in  solche 
denaturierte  Formen  überführen.  Ihr  Auftreten  wird  nur  zum  Teil  durch 
das  Kulturmedium,  zum  andern  Teil  durch  Erblichkeit  bedingt  Der 
Unterscheidung  von  beweglichen  und  unbeweglichen  Buttersäurebakterien 
als  verschiedene  Arten  sowie  der  Abgrenzung  von  Arten  wie  Clostridium, 
Plectridium  usw.  nach  der  Gestalt  der  sporenführenden  Stäbchen  spricht 
Gbassbebqeb  die  Berechtigung  ab.  Ähnlichen  Pleomorphismus  gibt 
Sghattekfboh  für  die  Biochemie  des  Rauschbrandbacillus  und  ödem- 
bacilius an.  Geprüft  wurde  die  Vergärung  von  d-Glukose,  Eohrzucker, 
Milchzucker  und  verkleisterter  Stärke,  welche  letztere  nor  von  einem  Stamme 
des  Ödembacilius  angegriffen  wurde.  Alkohole  wurden  bei  der  Gärung 
des  Eauschbrandbacillus  nicht  gebildet,  dagegen  neben  Buttersäure  stets 
Milchsäure  in  wechselnder  Menge,  meist  Bechtsmilchsäure,  nur  in  einigen 
Fällen  die  inaktive  Säure.  Gelegentlich  wird  von  sporulierenden  Bässen 
aber  auch  Milchsäure  vergoren,  während  die  asporogenen  dazu  weniger 
oder  nicht  imstande  sind.  Einmal  wurde  statt  Milchsäure  Bemsteinsäure 
gefunden  neben  geringer  Menge  eines  flüchtigen  Körpers  (Alkokol?).  In 
kohlehydratfreien  Kulturen  mft  der  Rauschbrandbacillus  gelegentlich  Ei- 
weifsf  äulnis  hervor.  Meist  jedoch  geht  die  Zersetzung  bei  weitem  nicht  so 
weit.  Der  Rauschbrandbacillus  bildet  aus  Dextrose  und  Saccharose  stets 
aufser  Milchsäure  und  flüchtigen  Säuren  (darunter  Buttersäure)  Alkohole, 
der  Hauptmenge  nach  Äthylalkohol.  Milchsaurer  Kalk  wird  von  ihm  nicht 
vergoren.  Die  Zusetzung  von  Eiweifsstoff  geht  sehr  verschieden  weit. 

Die  Verf.  unterscheiden  zum  Schlufs  in  der  Reihe  der  Buttersäure- 
bacillen  folgende  Arten  (oder  Gruppen?): 

1.  Beweglicher  Buttersäurebacillus  (Amylobacter);  reiner  Kohlen- 
hydratvergärer,  Eiweifs  nicht  zersetzend,  ans  Kohlenhydraten  vorwiegend 
Buttersäui'e  bildend. 

2.  Rauschbrand  und  Gasphlegmonebacillus,  sporulierend  oder  denatu- 
riert (unbeweglicher  Buttersäurebacillus),  exquisite  Kohlenhydratvergärer, 
bilden  SH^,  führen  selten  weitergehende  Eiweifszersetzung  herbei,  bilden 
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«ns  Kohlenhydraten  im  spomlierenden  Zustand  vorwiegend  Butter-,  im 
denaturierten  Zustand  vorwiegend  Milchsäure. 

3.  Bacillus  des  malignen  Ödems;  Eohlenhydratvergärer,  häufig  auch 
Fänlniserreger,  hildet  aus  Eohlenhydrat  vorwiegend  Milchsäure  und  regel- 
mäfsig  Äthylalkohol. 

4.  Fäulniserregender  Buttersäurebadllus  (B.  putrificus  Bienbtoce, 
Kadaverbacillus  etc.),  Eohlenhydratvergärer  und  regelmäTsiger  Fäulnis- 
Erreger,  bildet  aus  Kohlenhydraten  vorwiegend  Milchsäure  und  regelmäfsig 
Alkohol.  Behrens. 

Schattenfroh  (1141)  studierte  eingehend  die  Stoffwechselprodukte 
des  Rauschbrandbacillus,  des  ödembacillus  und  des  Gasphlegmonebacillus; 
er  kam  dabei  zu  merkwürdigen,  zum  Teil  den  älteren  Angaben  wider- 
sprechenden Resultaten. 

Der  am  eingehendsten  untersuchte  Rauschbrandbacillus  bildete  fast 
regelmäfsig,  oft  in  ganz  überwiegender  Menge,  Milchsäure,  die  aufser  von 
Fitz,  von  keinem  Forscher  bisher  gefunden  wurde. 

Stärke  wird  vom  Rauschbrandbacillus  sehr  schlecht,  oft  gar  nicht  ver- 
goren, sehr  leicht  dagegen  Traubenzucker  und  Rohrzucker  in  Iproz. 
Peptonlösnng,  ebenso  auch  der  Milchzucker  der  Milch.  Hierbei  ist  zu  be- 
merken, dafs  die  Kulturen  in  allen  diesen  Flüssigkeiten,  namentlich  in 
Milch,  sehr  schwer  anwachsen.  Gelingt  aber  die  Übertragung,  so  ist  die 
Gasentwicklung  oft  äufserst  stürmisch;  das  KaseTnkoagulum  der  Milch  ist 
durch  zahlreiche  Gasblasen  siebartig  durchbrochen.  Die  Dauer  der  Gärung 
ist  aufserordentlich  verschieden,  beträgt  aber  meist  einige  Wochen,  wobei 
dann  ab  und  zu  längere  Pausen  eintreten.  Man  kann  oft  deutlich  zwei 
Phasen  unterscheiden,  und  in  der  Tat  liegen  hier  zwei  getrennte  Gärungen 
vor,  eine  Hauptgärung  und  eine  Nachgärung.  Die  Endprodukte  der 
Gärung  sind  Buttersäure  und  Milchsäure  (meistens  Rechtsmilchsäure, 
seltener  inaktive)  und  Gase,  die  leider  nicht  analysiert  werden  konnten. 
Alkohole  A^urden  niemals  gefunden.  Manchmal  wurde  Propionsäure  nach- 
gewiesen, in  zwei  Fällen  auch  reichliche  Mengen  von  Bemsteinsäure. 

Die  quantitative  Analyse  zeigte  ein  sehr  wechselndes  Verhältnis  der 
verschiedenen  Stoffwechselprodukte.  £s  konnte  regelmäfsig  beobachtet 
werden,  dafs  die  „denaturierten",  unbeweglichen  sporenlosen  Formen  vor- 
wiegend Milchsäure  bilden,  während  die  „nativen",  beweglichen,  sporen- 
bildenden Bakterien  hauptsächlich  Buttersäure  erzeugten.  Die  Erklärung 
ist  darin  zu  suchen,  dafs  die  spomlierenden  Rassen  sowohl  selbstgebildete 
wie  zugesetzte  Milchsäure  zu  Buttersäure  und  Propionsäure  vergären 
können.  Diese  Buttersäuregärung  ist  die  oben  erwähnte  Nachgärung. 

In  zuckerireien  Nährböden  wächst  der  Rauschbrandbacillus  schlecht; 
nur  in  Muskelfleisch  zeigt  er  ein  üppiges  Wachstum.  Hierbei  tritt  ein 
fäulnisartiger  Geruch  auf,  in  ganz  vereinzelten  Fällen  wurde  eine  richtige 
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Fäulnis  beobachtet.  Dies  ist  aafiallend,  da  im  Tierkörper  bei  normalem 
Erankheitsverlaaf  niemals  Fäulniserscheinnngen  beobachtet  worden.  Auch 
in  Sernm  nnd  Milch  sind  keine  deutlichen  Fäalnisanzeichen  vorhanden;  die 
Eoa^a  werden  nicht  gelöst,  Indol  nnd  Ammoniak  sind  nicht  nachweisbar; 
nar  tritt  ein  Schwefelwasserstoffgemch  stets  deutlich  hervor. 

Der  Bacillus  des  malignen  Ödems  zeigte  sich  biochemisch  von  dem 
Rauschbrandbacillus  merklich  verschieden.  In  Bouillon  mit  Dextrose  und 
Saccharose  war  die  Gärung  nur  ausnahmsweise  so  intensiv  wie  bei  letz- 
terem. Als  Gärungsprodukte  entstanden  Milchsäure,  flüchtige  Säuren  (da- 
runter Buttersäure)  und  Alkohole,  unter  denen  der  Äthylalkohol  bei  weitem 
vorherrschte.  Bemsteinsäure  wurde  (entgegen  Mac£)  nie  gefunden. 

Gegen  Eiweifskörper  zeigt  der  Ödembacillus  eine  merkwürdige  La- 
bilität Bald  bewirkt  er  eine  stinkende  Fäulnis,  bald  treten  nur  ganz  ge- 
ringfügige Zersetzungen  ein.  In  Milch  wird  gewöhnlich  durch  starke  Säue- 
rung ein  Eoagulum  gebildet,  dafs  nicht  oder  nur  teilweise  in  Lösung  geht, 
Es  kann  aber  auch  vollständige  Peptonisierung  der  Milch  ohne  Ausscheid- 
ung eines  Koapulums  erfolgen. 

Die  Gasphlegmonebacillen  zeigen,  entsprechend  der  Verschiedenheit 
der  Typen  (siehe  Teil  A  Morphologie)  ein  sehr  verschiedenes  biochemisches 
Verhalten.  Wir  finden  bald  Peptonisierung  und  Fäulnis,  bald  stürmische 
Gärung  und  Bildung  unlöslicher  Eoagula. 

Nach  dem  ganzen  chemischen  Verhalten  glaubt  sich  der  Verf.  be- 
rechtigt, die  4  Gruppen  (siehe  vorstehendes  Beferat)  I.  Beweglicher  Butter- 
säurebacillus  (Amylobakter),  U.  Rauschbrand  und  Gasphlegmonebacillus, 
III.  Oedembaciilus,  IV.  Fäulnis  erregender  Buttersäurebacillus  aufrecht 
erhalten  zu  können.  Bahn, 

Nach  Salkowski  und  Neuberg  (1139)  ist,  entgegen  den  Ausführ- 
ungen KüSTEBS,  die  von  ihnen  durch  fermentative  CO^ -Abspaltung  ausge- 
führte Überführung  von  Glucuronsäure  in  Xylose^  wirklich  ein  Übergang 
einer  Hexose  der  d-Reihe  in  eine  Pentose  der  l-Reihe.  So  kann  auch  die 
d-Iduronsäure  durch  fermentative  CO^ -Abspaltung  in  1-Xylose  übergehen, 
den  optisclien  Antipoden  des  Zuckers,  aus  dem  sie  mittels  der  Cyanhydrin- 
reaktion  dargestellt  werden  kann.  Behrens, 

Nach  Omelianski  (1186)  kommt  dem  Studium  der  Zersetzung  von 
organischen  Säuren  deshalb  eine  besondere  Wichtigkeit  zu,  weil  solche 
ganz  allgemein  auftreten  als  Zwischenprodukte  bei  der  Mineralisierung  der 
organischen  Substanz.  Von  besonderem  Interesse  sind  gerade  die  einfachsten 
organischen  Säuren,  wie  Ameisensäure,  Essigsäure  u.  dergl.,  welche  an  sich 
als  recht  minderwertige  Energiequellen  erscheinen.  Gmklianski  wählte  zu- 
nächst den  einfachsten  Repräsentanten  dieser  Säuren,  die  Ameisensäure, 


^)  Kochs  Jahreuber.  1902,  S.  523. 
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and  suchte  die  Frage  za  beantworten,  welcher  Mikroorganismus  den  Zerfall 
der  Ameisensäure  bei  beschränktem  Luftzutritt  bewirkt.  In  der  Literatur, 
die  Verf.  im  einzelnen  durchgeht,  finden  sich  bereits  einige  Angaben  fiber  Or- 
ganismen, welche  Ameisensäure  zersetzen.  Dort  handelt  es  sich  indes  stets 
um  gelegentliche  Zersetzung,  bei  deren  Urhebern  die  Fähigkeit  der  Ameisen- 
säurespaltung nur  schwach  ausgeprägt  ist  Die  Frage  nach  der  Existenz 
des  Ameisensäureferments  par  excellence  ist  durch  diese  gelegentlichen 
Beobachtungen  nicht  gelOst 

Ombuanski  bediente  sich  zur  Heranzucht,  des  gesuchten  Organismus 
der  elektiven  Kultur  und  als  Ausgangsmaterial  des  Pferdemists  mit  Bfick- 
sicht  darauf,  dafs  im  Darm  der  Pflanzenfresser  Vorgänge,  welche  mit  der 
Bildung  niederer  Fettsäuren  einhergehen,  sehr  verbi'eitet  sind.  Als  Nähr- 
lösung diente  Leitungswasser  mit  Zusatz  von  0,1  ®/o  bezw.  0,2  ^/o  Pepton 
und  2^/o  Calciumformiat.  Pepton  i¥urde  verwandt,  nachdem  Ammoniak 
sich  als  ganz  ungeeignet  erwiesen  hatte.  Bei  strengem  Sauerstoff- 
abschlufs  trat  niemals  Zersetzung  der  Ameisensäure  ein,  wohl  aber  als  man 
die  Luft  zutreten  liefs.  Die  Zersetzung  der  Ameisensäure,  die  relativ  lang- 
sam vor  sich  ging,  machte  sich  bemerkbar  durch  Ausscheidung  von  Galcium- 
karbonat  am  Boden  und  an  den  Seitenwänden  der  Kulturgef&lSie  sowie  an 
der  Oberfläche  der  Eulturflüssigkeit 

Ans  den  Bohkulturen  liefs  sich  auf  dem  fiblichen  Nährboden  leicht  der 
Erreger  der  Oärung,  Bacterium  formidcum,  isolieren,  ein  kurzes  Stäbchen 
(0,7-0,8  X  2-3 /i),  dem  Bacillus  coli  und  anscheinend  auch  dem  Bacillus 
methylicus  Lobw  morphologisch  sehr  ähnlich^  peritrich  begeifselt,  nach 
Gram  sich  entfärbend.  Es  ist  ein  fakultativ  anaßrobiotischer  Organismus, 
der  aörobiotisch  in  Bouillon  allerdings  besser  wächst  als  bei  Sauerstoflaus- 
schluTs,  wie  überhaupt  Sauerstoffizutritt  ein  Gedeihen  anscheinend  fSrdert. 
Besondei*s  charakteristisch  für  ihn  ist  die  von  ihm  bewirkte  starke  Ausschei- 
dung von  kohlensaurem  Kalk  in  Agamährboden,  der  mit  Zusatz  von  Pepton 
und  2®/o  Calciumformiat  hergestellt  ist.  Als  gasförmige  Produkte  der  Ver- 
gärung von  Ameisensäure  in  Form  von  Calciumformiat  entstehen  Kohlen- 
säure und  Wasserstoff  im  Verhältnis  von  1  zu  2  Raumteilen  nach  der 
Gleichung: 

Ca(CHO,),  +  H,0  =  CaCO,  +  C0,+2H,. 
Die  Zersetzung  der  Ameisensäure  war  übrigens  bei  der  gewählten  Ver- 
dünnung (2®/o  von  Calcium-  oder  Natrinmformiat)  nie  eine  vollständige. 

Es  ist  bereits  erwähnt,  dafs  der  Organismus  auch  in  Peptonlösung 
oder  Bouillon  ohne  Zusatz  eines  Ameisensäuresalzes  gedeiht.  Von  organi- 
schen Säuren  wird  nur  Ameisensäure,  aber  weder  andere  einbasische  Säuren 
der  Grenzreihe  (Essig-,  Propion-,  Buttersäure)  noch  die  der  Ameisensäure 
nahestehende  Oxalsäure,  vergoren.  Auch  Methylalkohol  wird  von  dem 
Bacterium  formicicum  zum  Unterschiede  von  dem  ihm  ähnlichen  Bacillus 
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methylicos  Lobw  nicht  angfegriffen.  Als  der  Mikrob  in  mineralischer  (Stick^ 
Stoff  als  Ammonsalz  enthaltend)  Nährlösung  unter  Zusatz  verschiedener 
Kohlehydrate  und  mehrwertiger  Alkohole  gezogen  wurde,  vergärte  er, 
gleichgültig  ob  der  Sauerstoff  Zutritt  hatte  oder  ausgeschlossen  wurde, 
Glukose,  Galaktose,  Milchzucker,  Mannit,  Dulcit,  Arabinose  und  Maltose, 
nicht  dagegen  Rohrzucker,  St&rke,  Dextrin,  Inulin,  arabisches  Gummi, 
Äthylenglykol,  Glycerin,  Erytrith.  Bei  der  Vergärung  von  Mannit  bezw. 
Dulcit  (in  Gegenwart  von  Kalk)  wurden  gebildet: 

aus  Mannit    aas  Dulcit 

Wasserstoff  1,2  «/o         1,0  % 

Kohlendioxyd      30,4  „        30,5  „ 

Äthylalkohol       18,5  „        Spuren 

Ameisensäure       0,7  „  0,5  ^/o 

Essigsäure  3,8  „        11,2  „ 

MUchsäure         45,4  „        25,8  „ 

[Bemsteinsäure  0  „  31,0  „  ] 
Die  Bemsteinsäure  wurde  nur  qualitativ  nachgewiesen  und  ihre  Menge  aus 
der  Differenz  berechnet.  Die  aus  Mannit  wie  Dulcit  bei  diesem  Versuche 
entstandene  Milchsäure  war  linksdrehend.  Dafs  die  Produktion  links- 
drehender Milchsäure  aber  nicht  eine  spezifische  Eigenschaft  des  Bacterium 
formicicum  ist,  geht  daraus  hervor,  dafs  bei  Vergärung  von  Mannit  in 
Peptonlösung  (0,1  ^/o)  inaktive  Milchsäure  neben  vorwiegender  Bemstein- 
säure entstand.  Nicht  nur  der  Verlauf,  sondern  auch  die  Qualität  der  Gärung 
ist  also  wesentlich  von  äufseren  Bedingungen  abhängig.  Bei  der  Vergärung 
von  Milchzucker  und  Glukose  treten  dieselben  Gärungsprodukte  auf  wie 
bei  der  Vergämng  der  höheren  Alkohole:  Die  entstandene  Milchsäure  war 
bei  Glukosegärung  linksdrehend,  bei  der  Vergärung  des  Milchzuckers  in- 
aktiv ;  im  letzten  Fall  entstanden  femer  gröfsere  Mengen  von  Bemsteinsäure. 
Dafs  die  Vergämng  der  Ameisensäure  nicht,  wie  Hoppb-Sbilbb  an- 
nahm, auf  eine  katalytische  Einwirkung  der  Bakterienleiber  ähnlich  der 
Wirkung  fein  verteilten  Bhodiums  zurückgeführt  werden  darf,  sondern 
biologischer  Natur  ist,  geht  zweifellos  aus  dem  negativen  Ausfall  von  Ver- 
suchen hervor,  die  charakteristische  Zersetzung  der  Ameisensäure  in  Gegen- 
wart von  Chloroform  durch  Zusatz  reichlicher  Mengen  von  Bakterien  zu 
erhalten.  Behrens. 

Lott  (1133)  beobachtete,  dafs  eine  Lösung  von  0,0866  g  Salicyl- 
säure  im  Liter  von  Schimmelpilzen  besiedelt  wurde,  welche  lebhafte  Sporen- 
bildung zeigten.  Eine  Lösung  mit  0,0433  g  Salicylsäure  im  Liter  wurde 
in  5  Wochen  durch  Impftnaterial  aus  der  Mutterkultur  völlig  zersetzt.  Durch 
Zusatz  von  etwas  Eisenchloridlösung  wurde  die  Zersetzung  beschleunigt. 
(Chem.  Centralbl  1903.)  Eröber. 

Nach  Waghel  (1146)  wirken  bei  derG^ämng,  welcher  die  gewelkten 
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Teeblätter  in  Haufen  unterworfen  werden,  und  bei  der  sie  die  schwarze 
Farbe  und  das  angenehme  Aroma  annehmen,  dagegen  einige  Prozent  Gerb- 
stoff verlieren,  Mikroorganismen,  welche  er  dadurch  in  Enltar  zu  erhalten 
SQchte,  dals  er  gepulverten  Handelstee  mit  so  viel  Wasser  ansetzte,  dafs 
die  Flüssigkeit  etwa  die  Konzentration  des  Saftes  der  welken  Teeblätter 
erhielt,  und  ihn  so  einige  Tage  bei  27-30^  hielt  Dabei  entwickelte  sich 
in  allen  chinesischen  schwarzen  Teesorten  eine  Hefeart,  in  den  teureren 
ausschliefslich,  in  billigen  neben  überwiegenden  Stäbchenbakterien ;  Indischer 
und  Ceylontee  blieben  steril,  wohl  weil  sie  bei  sehr  hoher  Temperatur  und 
sehr  viel  stärker  getrocknet  werden,  und  weil  die  bei  der  Fermentation 
tätigen  Organismen  diese  Trocknung  nicht  überstehen.  In  Kaukasischem 
Tee  entwickelten  sich  nur  Bakterien  („Kettenstäbchen*').  Der  Verf.  glaubt, 
dafs  die  Hefe  des  chinesischen  Tees  die  einzige  Ursache  des  Teearomas  ist 
Dasselbe  wird  um  so  ausgeprägter  und  angenehmer,  je  weniger  andere 
Organismen  die  Hefe  begleiten.  Der  Verf.  hält  die  Impftmg  des  Ceylon- 
und  des  kaukasischen  Tees  mit  der  Hefe  vor  der  Fermentation  für  angezeigt 
und  aussichtsvoll.  Behrens. 

Fahrlon  (1125)  erwähnt  in  seinen  theoretischen  Betrachtungen  über 
Lederbildung,  dafs  bei  der  Brühengerbung  Fermentwirkung  fast  sicher  aus- 
geschlossen sei,  bei  der  Grubengerbung  nicht  ganz.  Beide  Prozesse  unter- 
scheiden  sich  durch  die  Art,  wie  sie  der  Haut  den  zur  Erzielong  guten 
Leders  nötigen  Sauerstoff  zuführen.  Die  Grubengerbung  nützt  unter  tun- 
lichster Konservierung  des  Ferments  die  im  Gerbmaterial  in  labiler  Form 
enthaltenen  Snperoxyde  möglichst  vollständig  aus,  während  der  Brühen- 
gerbeprozefs  selbst  die  Neubildung  von  Superoxyden,  welche  im  Entstehnngs- 
zustand  Sauerstoff  an  die  Haut  abgeben,  veranlafst.  Zum  SchluTs  fafst  Verf. 
seine  Ansicht  dahin  zusammen,  dafs  das  Leder  ein  Salz  ist,  in  dem  die  Haut 
sowohl  als  Base,  wie  als  Säure  f^gieren  kann.  Jede  richtige  Gerbung 
mufs  von  einer  Oxydation  der  Hautfaser  begleitet  sein,  wenn  nicht  ein 
schlechtes,  mangelhaft  wasserbeständiges  Leder  resultieren  soll.  (Ghem. 
Centralbl.)  Koch. 

Nadson  (1135)  studierte  Mikroorganismen,  die  bei  Entwicklung  des 
H^S  und  Bildung  des  schwarzen  Heilschlammes  in  Weissowo-See  die  Haupt- 
rolle spielen,  und  wollte  nebenbei  auch  einige  biochemische  Vorgänge  erklären. 

Die  Weissowo-See  liegt  in  Slawjausk  (Gouvernement  Charkow) ;  er 
ist  ein  typischer  Salzsee  von  mittlerem  Salzgehalt  und  enthält  im  Winter 
0,3  g  H^S  pro  Liter,  im  Sommer  0,036  g;  er  ist  reich  an  Pflanzen  und 
Tieren.  Seine  Tiefe  ist  sehr  gering  ^j^'^^U  Arschin  (14-70  Zoll)  und  am 
Boden  liegt  eine  beträchtliche  Schichte  von  schwarzen  Heilschlamm.  Der 
Schlamm  selbst  ist  nach  Verf.  dick  wie  Rahm,  alkalisch,  riecht  deutlich 
nach  H^S  and  ist  reich  an  CaCO^  und  an  schwarzem  kolloidalem  hydratischem 
Schwefeleisen,  das  mit  Lehm,  Sand  und  organischer  Substanz  gemischt  ist. 

30* 
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Anf  der  Oberfläche  des  Schlammes  worden  in  ^rofser  Menge  blau- 
grfine  Algen  (Lyngbya  salina  Eütz  and  Phormidiam  ambignom  Oom.) 
beobachtet;  sie  beeinflussen  kräftig  die  Oxydation  des  schwarzen  Schlammes 
und  verändern  dadnrch  seine  Farbe  in  grane. 

Der  Verf.  bemerkte  und  wiederholte  künstlich  im  Glaszylinder  die 
merkwürdige  Bewegung  des  Eisenoxydols  vom  Inneren  des  Schlanunes 
nach  oben  ins  Wasser,  wo  es  sich  oxydiert  und  eine  2-3  mm  dicke,  scharf 
begrenzte  Schichte  aaf  der  grauen  Oberfläche  des  Schlammes  bildet,  welche 
ans  kolloidalem  Fe(0H)3  besteht  Ebenso  bewegt  sich  CaCOg  nach  oben, 
weil  es  durch  die  CO^  des  Schlammes  gelöst  wird;  dabei  sind  auch  Mikro- 
organismen beteiligt,  was  Verf.  an  Reinkulturen  beobachtete.  Die  Eisen- 
verbindungen im  Schlamm  sind  in  sehr  kleinen  (0,4 /i),  fast  gleich  grolBen 
Kügelchen,  „granula"  vorhanden. 

Die  Farbe  des  Schlammes  ist  verschieden;  auf  der  Oberfläche  ist  sie 
grau,  in  tieferen  Schichten  schwarz  und  reich  an  FeS.  Sterilisierter  graner 
Schlamm  bleibt  unverändert;  durch  Impfung  mit  einer  kleinen  Menge 
frischen  schwarzen  Schlammes  nimmt  er  schwarze  Farbe  an;  dieser  Ver- 
such beweist  die  Mitwirkung  der  niederen  Organismen  bei  diesem  Vorgang. 

Der  Verf.  untersuchte  noch  den  EinfluTs  der  organischen  Substanzen, 
der  Tempeiutur  und  des  Sauerstoffes  auf  Veränderung  des  grauen  Schlammes 
und  seine  Reduktion.  Er  fluid,  dafs  dieser  Prozefs  ebensogut  bei  Luft- 
zutritt, wie  bei  LuftabschluijB  sich  abspielen  kann,  und  dafs  ein  Znsatz  von 
Pepton  diese  Vorgänge  beschleunigt  und  verstärkt,  und  endlich,  dafs  sein 
EinfluTs  direkt  proportional  der  Menge  des  dabei  zersetzten  Peptons  ist. 
Bei  Luftzutritt  hemmt  Salzwasser  den  Übergang  des  grauen  Schlammes  in 
schwarzen,  bei  Luftabschluls  beschleunigt  Salzzugabe  diesen  Vorgang. 

Zur  Isolierung  der  Mikroorganismen  benutzte  der  Verf.  verein- 
fachte Peptongelatine  und  Peptonagar  ohne  Fleischsaftzusatz,  weil  hier 
saprogene  Bakterien  sich  langsamer  entwickeln  und  leichter  beobachten 
lassen.  Aufserdem  bemerkte  er  bei  seinen  Untersuchungen,  dals  die  Bak- 
terienflora des  Schlammes  und  des  Salzwassers  im  Weissowo-See  arm  an 
Arten  ist. 

Der  Verf.  isolierte  eine  Reihe  von  Mikroorganismen  aus  Wasser  und 
Schlamm,  gibt  aber  nur  eine  Beschreibung  von  7  Arten,  die  bei  der 
HjS-Entwicklung  und  Bildung  des  Schlammes  eine  hauptsächliche  Rolle 
spielen.  Diese  sind  folgende:  Bac.  mycoides  Flügge,  Proteus  vulgaris 
Hauseb,  Bact.  albo-luteum  Nadsoh,  Bact.  salinus  Nadson,  Actinomyces 
albus  Gaspebini,  Actinomyces  verrucosus  Nadson  und  Actinomyces  roseolus 
Nabson,  dabei  wird  Bact  mycoides,  vulgaris  und  Actinomyces  albus  zum 
erstenmal  im  Schlamm  konstatiert,  die  anderen  4  Arten  sind  neu. 

Bact.  mycoides  wurde  im  Schlamm  und  in  tiefsten  Schichten 
{7^1^-8^  I^Fskdm)  des  Wassers  gefunden.  Die  Kulturen  auf  Kartoffel  zeigten 
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dem  Verf.  interessante  Abweichungen;  sie  sind  an&ngs  weiTs  bis  gelblich, 
später  rosaviolett  oder  lila  nnd  die  Kartoffel  blieb  nnverändert.  Sporen 
können  2  Jahre  lebensfähig  im  Schlamm  aufbewahrt  werden. 

Proteus  vulgaris  wurde  im  Schlamm  und  in  oberen  Schichten  des 
Wassers  gefunden,  er  ist  nach  Verf.  mit  Bac.  hydrosulfüricum  ponticum 
identisch,  der  vonBaüsilowsei  undZuuirsKi  aus  Schlamm  vom  Schwarzen 
Meer  isoliert  wurde. 

Bact.  albo -luteum  Nadson  n.  sp.  wurde  aus  Schlamm  und  tieferen 
Schichten  des  Wassers  isoliert  Sehr  bewegliche  Stäbchen  (0,60-0,75  /i 
breit,  1,25-1,75  fx  lang),  ohne  Sporen,  aber  mit  Involutionsformen.  Auf 
Fleischpeptongelatine  bildet  es  anfangs  kleine  durchsichtige  Tröpfchen,  die 
später  dunkler  und  braun  werden.  Gelatine  verflttssigt  es  und  wächst  auf 
Agar  und  Kartoffel  in  weiüsen,  später  gelben  Auflagerungen.  Es  ist  fakul- 
tativ anaSrobiotisch  und  zersetzt  energisch  EiweiTsstoffe  unter  Entwicklung 
vonHjSundNHg. 

Bac.  salinus  Nadson  n.  sp.  stammte  aus  tiefem.  Wasser  und  aus 
Schlamm.  Lange  schlanke,  sehr  bewegliche  Stäbchen,  0,6-0,75  fx  breit  und 
2,5-4  /i  lang.  Sporen  in  der  Mitte  oder  näher  an  einem  Ende  der  Zellen; 
bei  der  Sporenbildung  bleiben  die  Zellen  entweder  ganz  zylindrisch,  oder 
keulenförmig,  darum  glaubt  Verf.  nicht,  dafs  Formverändeiiingen  bei  Sporen- 
bildung eine  so  grofse  Bedeutung  fOr  Klassifikation  der  Bakterien  haben 
können,  wie  A.  Fisohkb  glaubt  Bac.  salinus  wächst  auf  Gelatine  mit 
orangegelben  Kolonien  und  verflüssigt  langsam;  auf  Kartoffel  und  in  Milch 
wächst  er  schwach,  ebenso  ohne  Luft;  zersetzt  Eiweifs  nicht  so  intensiv, 
wie  alle  übrigen  Arten. 

Actinomyces  albus  in  Schlamm  und  in  der  Tiefe  des  Sees  gefanden; 
in  alten  Kulturen  bilden  sich  Krystalle  von  CaCOg. 

ActinomycesverrucosusNADSONU.sp.  ist  ebenfalls  in  der  Tiefe  des 
Sees  verbreitet  Im  Bau  und  in  der  Entwicklung  ist  er  ähnlich  dem  vorigen. 
Gelatine  vnrd  langsam  verflüssigt;  auf  Agar  bildet  er  charakteristische 
derbe  warzenf5rmige  Auflagerungen  von  weifs-gelblicher  Farbe.  Bouillon 
bleibt  klar;  Milch  wird  gelb,  durchsichtig  und  stark  alkalisch  (NH3);  auf 
Kartoffeln  wächst  er  nicht,  zersetzt  aber  stark  EiweiTsstoffe. 

Actinomyces  roseolus  Nadson  n.  sp.  wurde  aus  Schlamm  isoliert. 
Sehr  ähnlich  dem  Vorigen,  aber  reicher  an  Ivolutionsformen;  auf  Gelatine 
wächst  er  gelblich- weifs  und  verflüssigt  sie  langsam;  auf  Agar  weifslich- 
grau,  und  in  Stichagarknlturen  entwickelt  er  sich  tannenbäumchenförmig; 
auf  der  Oberfläche  des  Agars  bildet  er  ein  weiches,  zartes,  wacbsähnliches 
Häutchen,  das  später  wellig  und  rosarot  gefärbt  vnrd.  In  Milch  wächst  er 
gut  als  rosarotes  Häutchen  auf  Oberfläche;  auf  Kartoffel  entwickelt  er  sich 
aber  nicht  Istaörobiotisch;  chemische  Leistongen  dieselbe,  wie  bei  Actino- 
myces albus. 
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Alle  diese  MikroorganiBmen  wachBen  gat,  aber  langsamer  in  salz- 
haltigem Wasser  (3,4  ®/o  NaCl),  als  in  sflÜMm  Wasser.  Ein  Zusatz  von 
Glyko8e(2-3%)  wirkt  aof  diese  Bakterien  hemmend,  anf  Actinomycesarten 
aber  günstig.  Alle  diese  Mikroorganismen  hatten  die  Fähigkeit,  grauen 
Schlamm  zn  rednzieren,  wobei  Protens  diese  Eigenschaft  am  meisten  be- 
sitzt Es  kann  anch,  nach  Ansicht  des  Verf.s,  H^S  dnrch  Reduktion  der 
Snlfate  dnrch  H  in  stata  nascendi  entstehen,  der  sich  bei  Fäulnis  der  Ei- 
weifsstoffe  und  der  Gärong  der  Cellnlose  bildet.  Baxarewski, 
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Allgemeines 
Sacharoff  (1343)  hat  bei  der  Publikation  seiner  Theorie  über  das 
Eisen  als  das  tätige  Prinzip  der  Enzyme  und  der  lebendigen  Substanz  offen- 
bar geglaubt,  ein  Weltwunder  verrichtet  zu  haben.   Seine  Hypothese  er- 
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klfirt  ein&ch  alles,  was  beim  lebenden  Organismus  bisher  noch  nnklar  war. 
Des  Verf.s  Arbeitsmethode  ist  die  denkbar  bequemste:  Versuche  werden 
möglichst  wenig  gemacht,  Tatsachen,  die  nicht  in  die  Theorie  passen,  zwar 
erwähnt,  aber  beiseite  gelassen,  weil  sie  „für  unsere  Studien  ungeeignet 
sind."  Alle  kühneren  Theorien  —  und  sie  werden  schliefslich  sehr  kühn 
—  werden  nur  angedeutet;  das  Qanze  ist  sehr  kraus  und  durcheinander 
geschrieben  und  macht  in  der  recht  schlechten  Übersetzung  einen  durchaus 
dilettantenhaften  Eindruck,  obgleich  des  Verfii  geschickte  Eombinations- 
gabe  anerkannt  werden  muTs. 

Die  leitende  Idee  des  ganzen  Werks  ist  die  folgende:  Haltung  ist 
die  Grundlage  aller  vitalen  Prozesse,  und  die  Ursache  jeder  Spaltung  ist 
schliefslich  der  Sauerstoff.  Auch  bei  der  AnaSrobiose  mu£s  man  immer  noch 
mit  einer  Spur  von  Sauerstoff  rechnen,  und  es  ist  ja  bekannt,  dafis  bei  vitalen 
Prozessen  minutiöseste  Mengen  noch  grofse  Wirkungen  auslösen  können. 
Man  könnte  auch  an  eine  direkte  Bildung  von  Sauerstoff  während  der  An- 
aörobiose  denken  nach  der  HoNOTBBSchen  Formel  für  die  Nebenprodukte 
der  Alkoholgärung 

8C,Hj,0,+6H,0  =  2CAO,  +  12C,H.03  +  4CO,  +  0, 

Die  aktive  Substanz,  die  den  Sauerstoff  überträgt,  ist  nun  nach  des 
Verf.s  Meinung  das  Eisen. 

Es  folgen  einige  Versuche,  die  einzigen  in  dieser  Arbeit,  welche  die 
Art  der  Enzym  Wirkungen  charakterisieren  sollen.  1.  Pap^gotin  in  kon- 
zentrierter Lösung  löst  Grelatine  auf,  in  verdünnter  wird  eine  weifse  un- 
lösliche Masse,  Oxyglntin,  gebildet  Von  allen  Giften  ist  nur  Wasserstoff- 
superoxyd imstande,  die  Enzymwirkung  zu  vernichten.  2.  In  stark  ver- 
dünntem H^Og  wird  die  Gelatine  gelöst,  doch  ist  dann  kein  H^O,  mehr 
nachweisbar.  8.  In  stärkeren  Konzentrationen  tritt  sofort  Lösung  ein,  wenn 
Schwefelammonium  zugegeben  wird.  Das  Enzym  wird  also  durch  H^O, 
nicht  zerstört,  sondern  nur  inaktiviert.  4.  Papigotin,  mit  H^O^  oxydiert 
und  mit  Alkohol  gefällt,  wirkt  langsam  auf  Gelatine;  wird  diese  vorher 
auch  mit  H^O^  behandelt,  so  findet  keine  Einwirkung  statt.  Schwefel- 
ammoniumzusatz bewirkt  sofortige  Lösung  der  Gelatine.  Daher  „darf  man 
kaum  bezweifeln,  dafs  die  Wirkung  der  Enzyme  auf  alternierender  Oxyda- 
tion und  Reduktion  ihres  tätigen  Prinzips  begründet  isf*.  5.  Gekochtes 
Enzym  wirkt  nicht  auf  Gelatine.  6.  In  gekochtem  Enzym  mit  wenig 
frischem  wird  die  Gelatine  gelöst,  durch  dieselbe  Enzymmenge  in  destillier 
tem  Wasser  in  Oxyglntin  umgewandelt.  Zur  Wirksamkeit  des  Enzyms 
gehört  also  aufser  der  „tätigen  Substanz"  noch  eine  „Hilfigsubstanz'' ;  diese 
wird  durch  Erhitzen  nicht  zerstört.  Von  der  „tätigen  Substanz''  sind  nur 
ganz  geringe  Mengen  nötig,  von  der  Hilfssubstanz  mehr.  7.  Kochsalz  kann 
die  RoUe  der  Hilfssubstanz  übernehmen.  8.  Durch  Erhitzung  auf  95-98^ 
wird  die  Wirksamkeit  der  Papsgotinlösung  erhöht;  durch  die  Erhitzung 
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wird  ein  Teil  der  tätigen  Substanz  zerstört  Dadurch  wird  das  Verhältnis 
von  tätiger  zur  Hilfssubstanz  ein  günstigeres  und  die  Wirkung  ist  stärker. 

Aus  diesen  Experimenten  und  der  zu  Anfang  erwähnten  Theorie  von 
der  universellen  Wirkung  des  Sauerstoffs  konstruiert  Verf.  folgenden  Me- 
chanismus der  Enzymwirkung:  „Die  wirkende  Substanz  der  Enzyme  ver- 
bindet sich  mit  der  Gelatine  durch  Dazwischentreten  der  Hilfssubstanz  zu 
einer  grolsen  Molekel,  welch  letztere,  dank  Oxydation  der  wirkenden  Sub- 
stanz, dem  Zerfall  anheimfällt.''  —  „Die  Teilnahme  des  Sauerstoffs  unter- 
liegt keinem  Zweifel  und  konnte  nur,  dank  den  geringen  Quantitäten,  die 
dabei  benötigt  werden,  unterbleiben.'' 

Die  Asche  des  mit  H^O^  gefällten  Papajotins  enthält  Eisen  und  Phos- 
phorsäure; dieselben  Bestandteile  befinden  sich  in  Nuklelnen,  also  ist  die 
wirkende  Substanz  der  Enzyme  ein  eisenhaltiges  Nukleln,  das  „BionukleXn". 
Im  Diphtherietoxin  und  dessen  Antitoxin  sind  ebenfalls  Eisen-  und  Phos- 
phorsäure enthalten,  also  gehören  sie  in  dieselbe  Kategorie. 

Die  letzten  Schlfisse  zeigen  deutlich  die  Arbeitsweise  des  Verfassers, 
lediglich  aus  dem  Vorhandensein  zweier  in  fast  jeder  organischen  Substanz 
enthaltenen  Stoffe  auf  ein  Nukleln  zu  schliefsen,  das  ist  denn  doch  eine 
Arbeitsmethode,  mit  der  sich  keine  wissenschaftlichen  Erfolge  erzielen  lassen. 
Die  Versuche  sind  offenbar  erst  angestellt  worden,  nachdem  die  Theorie 
vollkommen  fertig  war.  Wie  der  Sauerstoff,  den  Verf.  mit  aller  Gewalt  in 
den  enzymatischenProzefs  hineinbringen  will,  wirken  soll,  ist  unerklärlich; 
ebenso  läfst  sich  gegen  die  meisten  andern  Punkte  seiner  SchluTsfolgerungen 
Einwand  erheben;  das  würde  hier  jedoch  zu  weit  führen. 

Die  zweite  Hälfte  des  Berichts  beschäftigt  sich  mit  den  Lebensvor- 
gängen im  Allgemeinen  wie  Speziellen.  Es  sollen,  nur  die^Hauptpunkte  des 
Ideenganges  angeführt  werden.  Aller  Abbau  im  Organismus  ist  enzyma- 
tischer  Natur  (Bbbnasd).  Im  Protoplasma  von  Pflanze  und  Tier  befinden 
sich  Oxydasen,  die  eisenhaltiges  NucleYn  enthalten  (Gottstbin).  Die  le- 
bendige Substanz  ist  nichts  anderes  als  eine  Verbindung  von  Enzymen  mit 
einem  Nährstoff  (Eiweifs,  Fett  oder  Kohlenhydrat),  „unter  dem  Einflufs 
der  Oxydation  des  Bionude'fns  zerfällt  die  Molekel  der  lebendigen  Substanz 
in  ihre  Bestandteile,  und  hierbei  pflegt  einer  der  letzteren  der  weiteren 
vollkommenen  Spaltung  zu  unterliegen".  Dann  wird  die  Molekel  der  le- 
bendigen Substanz  dadurch  regeneriert,  dais  sich  das  unzersetzt  gebliebene 
Spaltungsprodukt  mit  einem  neuem  Bestandteil  der  Nahrung  verbindet. 
Wächst  die  Zelle,  so  ergänzen  sich  beide  Spaltungsprodukte  zu  je  einem 
neuen  Molekel.  Diese  werden  voraussichtlich  ein  wenig  von  einander  vari- 
ieren, und  wenn  die  Zahl  der  neu  entstandenen  Molekeln  grofs  wird,  so 
trennen  sich  die  beiden  Sorten  von  Molekeln  und  es  entsteht  die  Zellteilung. 
Der  Zellkern  ist  nur  ein  Vorrat  von  Bionukle^in.  Die  Zelle  selbst  besteht 
aus  Reihen  von  lebendigen  Molekehi,  die  mit  reduzierender  Substanz  um- 
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geben  sind.  Wird  eine  Holekel  gespalten,  so  wirkt  sie  dnrch  einen  ans- 
geschiedenen  Stof^  den  Sauerstoff,  auf  die  Nachbannolekel,  and  so  spaltet 
die  ganze  Holekelreihe  Sauerstoff  ab,  bis  irgendwo  die  reduzierende  Sub- 
stanz denselben  absorbiert  und  dadurch  den  Beiz  aufhebt  Bei  Sauerstoff- 
abwesenheit nimmt  die  reduzierende  Substanz  überhand  und  führt  sofortigen 
Tod  herbei. 

In  ähnlicher  Weise  wurden  dann  die  Zell-  und  Kernteilung,  die 
Chemotaxis  und  die  verschiedenen  Arten  der  Bewegung  erklärt,  desgleichen 
auch  die  Funktionen  der  Sinnesorgane.  Gefühl  und  (}ehör  sind  „Sauerstoff- 
wellen^ ,  Gesicht,  Geschmack  und  Geruch  sind  Wellen  chemischer  Zer- 
setzung. Selbst  die  Funktionen  des  Gehirns  und  das  Gedächtnis  finden 
durch  diese  Theorie  ihre  Erklärung,  die  also  an  Vielseitigkeit  nichts  zu 
wünschen  übrig  läTst.  BaJm, 

y.  Lippmann  (1291)  unserzieht  sich  der  sehr  dankenswerten  Auf- 
gabe; eine  einheitliche  und  eindeutige  Nomenklatur  der  Enzyme  anzu- 
bahnen. Die  vielen  HiTsverständnisse  und  ündeutlichkeiten  in  der  Bezeich- 
nung rühren  grOfstenteils  daher,  dafs  das  Wesen  des  einzelnen  Enzyms 
durch  ein  einziges  Wort  ausgedrückt  werden  sollte.  Mit  „Maltase'^  z.  B. 
bezeichnete  man  sowohl  ein  Enzym,  welches  Haitose  bildete  (aus  Stärke), 
als  auch  ein  solches,  welches  Maltose  zu  Glukose  spaltete.  Klarheit  läTst 
sich  nun  leicht  dadurch  sdiaffen,  dafs  man  für  die  Enzyme  Namenkombi- 
nationen wählt,  deren  erster  Teil  das  vom  Enzym  hydrolisierte  Substrat 
bezeichnet,  während  der  zweite  Teil  das  vom  Enzym  gebildete  Spaltungs- 
produkt andeutet 

dafs  dieses  Enzym  aus: 

Stärke 

Stärke 

Stärke 

Dextrin 

Dextrin 

CeUulose 

Maltose 

Trehalose 

Laktose 

Melibiose 

Ergibt  die  vollständige  Hydrolyse  Traubenzucker  (z.  B.  bei  Poly- 
sacchariden und  Glykosiden),  so  ist  dieser  als  wesentliches  Produkt  anzu- 
sehen, andernfalls  aber  ist  in  solchen  FäUen,  in  welchen  wie  bei  bei  Baffi- 
nose  und  Melecitose  auch  eine  nur  partielle  Zersetzung  möglich  ist,  die 
hierbei  entstehende  Znckerart  als  die  charakteristische  zu  berücksichtigen. 
Das  auf  „ — ase"  endigende  Wort  soll  nur  das  Produkt  der  Hydrolyse, 
nicht  die  hydrolysierte  Verbindung  bezeichnen.  —  Eine  Übertragung  der 
vorgeschlagenen  Nomenklatur  auf  alle  andern  Fälle  von  Hydrolyse  ist  sehr 


So  würde  bedeuten: 
Amylo-Glykase 
Amylo-Maltase 
Amylo-Dextrinase 
Dextrino-Glykase 
Dextrino-Maltase 
Cellulo-Glykaae 
Malto-Glykase 
Trehalo-Glykase 
Lakto-Glykase 
Melibio-Glykase 


bildet: 
d-Glykose 
Maltose 
Dextrine 
d-Glykose 
Maltose 
d-Glykose 
d-Glykose 
d-Glykose 

d-Glyko8e(u.d-(jalakto8e) 
d-Gl7ko8e(u.d-G  aJaktose) 
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leicht  möglich.  Die  Namen  fettspaltender  Enzyme  wären  etwa  derart  zn- 
sammenznsetzen,  dafs  die  Bezeichnung  des  gespaltenen  Fettes  mit  ^Glyce- 
rase'^  kombiniert  würde.  Eröber. 

Um  enzymatische  Zersetzung  der  Kohlehydrate  beim  Extrahieren 
derselben  aus  Gerste  und  Malz  zu  yermeiden,  wendet  Lindet  (1288)  zum 
Extrahieren  eine  LOsung  von  Quecksilbersulfat  in  Wasser  an,  wodurch  alle 
Enzyme  niedergeschlagen  werden.  Er  findet  so  in  Gerste  und  Malz  zwei 
Gummiarten,  eines,  das  bei  der  Hydrolyse  Pentosen  liefert,  wahrscheinlich 
identisch  mit  dem  /?-Amylan  O'Süllivan's  und  ein  a-Galaktan.  Ersteres 
bleibt  bei  der  Keimung  stationär,  letzteres  nimmt  zu.  Maltose  und  Dextrin 
sind  in  der  Gerste  nicht  vorhanden,  die  dagegen  0,5-1  ®/o  Bohrzucker  ent- 
hält, der  bei  der  Keimung  an  Menge  zunimmt.  Im  Malz  sind  Dextrose  und 
Läyulose  in  wechselnder  Menge  vorhanden.  Der  Stärkegekalt  nimmt  bei 
der  Keimung  natCLrlich  mehr  und  mehr  ab.  Behrens, 

Herzog  (1257)  kommt  zu  dem  Ergebnis,  dais  die  Wärmetönung  bei 
den  meisten  Enzymen  und  Fermenten  in  weiteren  Sinne  als  unabhängig  von 
der  Temperatur  und  daher  konstant  betrachtet  werden  kann,  weil  dieselbe 
sich  in  einem  relativ  kleinen  Temperaturintervall  abspielt.  Er  unterscheidet 
zwischen  Fermentreaktionen  mit  sehr  geringer  Wärmetönung  (proteoly- 
tische, Glycoside  und  Kohlehydrate  spaltende  sowie  lipolytische  Enzyme), 
solchen  mit  deutlich  positiver  Wärmetönung  (Oxydasen  und  Gärung  erre- 
gende Fermente),  endlich  solchen  (fraglichen)  mit  negativer  Wärmetönung 
(Reduktasen).  Nur  bei  Oxydationen  und  Gärungen  werden  also  erhebliche 
Wärmemengen  gewonnen.  Behrens. 

Herzog  (1259)  erwähnt  die  Tatsache,  dafs  die  durch  Enzymwirkung 
entstandenen  Stoffe  bei  der  Invertase  die  Beaktionsgeschwindigkeit  ver- 
langsamen, bei  der  Einwirkung  von  Emulsin  auf  Salidn  dagegen  be- 
schleunigen; er  entwickelt  aus  diesen  Beobachtungen  nach  dem  Schema  der 
OsTWALBschen  Gleichungen  fQr  die  „positive  und  negative  Autokatalyse^ 

dx 
die  Formel  ^  =  (K^  zb  K^x)  (a  —  x).    Kj  ist  eine  Funktion  der  Kon- 

zentrationen  von  Enzym  und  unzersetzter  Substanz,  K,  kann  in  einigen 
Fällen  =  0  werden.  Die  Gleichung  stimmt  fUr  die  von  Henbi  und  Tam- 
MANN  gefundenen  Zahlenwerte.  (Chem.  Gentralbl.)  R(üm. 

Zelinsky  (1382)  berichtet  über  die  chemische  Bolle  der  Katalysa- 
toren, die  nicht  nur  darin  besteht,  der  Beaktion  eine  bestimmte  Bichtung 
zu  geben,  sondern  dafs  diese  auch  in  der  Bildung  von  Verbindungen  solchen 
Charakters  sich  äufsert,  welche  der  Katalysator  gern  selbst  eingeht  Die 
vom  Verf.  angeführten  chemischen  Beispiele  müssen  hier  übergangen  werden. 
(Nach  Chem.  Centralbl.  1903.)  Eröber, 

Delbrück  (1201)  legt  seine  Anschauungen  über  die  Bedeutung  der 
Enzyme  im  Hefeleben  dar.  I.  Diastasen  und  Peptasen.  Die  Zymaseist 
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in  ihrer  Arbeit  auf  die  Hufe  der  Hefediastasen  angewiesen.  Bohnsncker 
kann  nnr  vergoren  werden,  wenn  dieser  von  der  Invertase  in  Invertzucker 
umgewandelt  wird.  Zar  Vergärung  der  Haitose  muik  die  Maltase  hinzu- 
treten. Der  Unterschied  in  der  Gärwirkung  der  beiden  Hefen  Saaz  und 
Frohberg  erklärt  sich  so,  dafs  die  Hefe  Frohberg  eine  ICaltodextrinase 
besitzt,  dagegen  die  Hefe  Saaz  nur  eine  Maltase.  Bei  der  Pombe-Hefe  und 
der  Logos-Hefe  tritt  noch  die  Dextrinase  hinzu.  Endlich  schliefsen  den 
Ring  die  Japan-  und  China-Hefe,  wie  der  Amylomyces  Bouxii,  welche  eine 
Amylase  enthalten  mflssen.  Die  einzelnen  Hefenrassen  unterscheiden  sich 
ebenso  sehr  durch  ihre  verschiedenen  peptischen  Kräfte,  wie  es  ffir  die 
diastatischen  Kräfte  nachgewiesen  ist.  Die  peptatischen  Hefen  sind  Staub- 
hefen; die  Bruchhefen  sind  die  peptasearmen.  Es  ist  ein  Irrtum,  anzu- 
nehmen, dafs  die  Peptasen  nur  im  Innern  der  Hefezellen  wirken.  —  n.  Die 
Verdauungsenzyme  als  Gehilfen  der  Oxydasen.  Soweit  sich  die 
Tätigkeit  der  Hefeenzyme  erstreckt,  kann  man  von  Verdauungsenzymen 
sprechen.  Die  erste  Aufgabe  der  Hefendiastasen  im  Innendienst  ist  die 
Zerlegung  der  durch  Diffusion  in  das  Innere  der  Hefenzelle  eingetretenen 
Kohlenhydrate.  Es  ist  nicht  ausgeschlossen,  dafs  eine  gleiche  Vorbereitang 
der  Kohlenhydrate  auch  fOr  die  Wirkung  der  Oxydasen  geschehen  mufe. 
Die  „Zymase^  und  „Oxydase''  können  als  Kraftenzyme  bezeichnet  werden. 
Für  diese  gilt  als  Regel,  dafs  die  vorbereitende  Wirkung  der  Diastase  not- 
wendig ist.  Für  die  Veratmung  der  Eiweifsstoffe  ist  die  Mitwirkung  der 
Peptase  erforderlich.  Das  Fett  in  der  Hefezelle  wird  durch  ein  Fett- 
enzym, die  Lipase,  gespalten  und  der  Oxydase  als  Material  überwiesen.  — 
III.  Das  Glykogen.  Zu  den  Stoffen,  welche  die  Hefeenzyme  für  die 
Veratmung  oder  sonstige  Verwendung  im  Hefeorganismus  zu  verarbeiten 
haben,  gehört  auch  das  Glykogen.  Wenn  es  richtig  ist,  dafs  dasselbe  als 
Reservestoff  für  die  Praxis  der  Hefenemähmng  oder  -Züchtung  eine  Be- 
deutung nicht  hat,  so  ist  diese  Bedeutung  um  so  gröfser,  wenn  man  sich 
theoretisch  die  Enzymarbeit  im  Hefeleben  verdeutlichen  will.  Nicht  alle 
Heferassen  sind  in  der  Fähigkeit,  Glykogen  zu  bilden,  gleich.  S.  apicu- 
latus  bildet  kein  Glykogen,  andere  Hefen  mit  starken  Diastasen  bilden 
dasselbe.  Die  Anwesenheit  bestimmter  Reservestoffe  ist  aber  ein  Indikator 
für  die  Fähigkeit  der  Zellen,  die  entsprechenden  Enzyme  zu  bilden.  Der 
Mangel  an  Glykogen  weist  aber  nicht  auf  das  Vorhandensein  der  lösenden 
Enzyme  hin,  sondern  gerade  umgekehrt,  er  beweist  die  Unfähigkeit  der 
Zellen  solches  zu  bilden.  —  IV.  Die  zeitweise  nicht  verwendbaren 
Umsatzstoffe.  Der  Alkohol  als  nächster  ümsatzstoff  ist  nicht  unbe- 
dingt als  ein  Stoff  anzusehen,  der  völlig  unbrauchbar  für  die  Hefe  ist. 
Unter  geeigneten  Umständen  verzehrt  bei  Zuckermangel  die  Hefe  den  Al- 
kohol. Nur  die  Kohlensäure  ist  als  Endprodukt  des  Stoffwechsels  an- 
zusehen; der  Alkohol  scheidet  nur  als  zeitweise  nicht  verwendbar  aus. 
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Er  wird  andererseits  dann  nicht  oder  wenig^stens  nicht  in  den  meist  heo- 
hachteten  Mengen  entstehen,  wenn  die  Hefe  dnrch  reichlichen  Lnftzatritt 
nnd  vielleicht  gleichzeitigen  Mangel  an  Kohlehydraten  hefähigt  und  ver- 
anlasst wirdi  den  Alkohol  anzogreifen.  Als  solche  zur  Zeit  nicht  verwend- 
bare nnd  deshalb  aas  den  Hefezellen  ausscheidende  Stoffe  dürfen  anch  die 
eiweifsartigen  UmsatzstoffCi  die  Amide,  das  Lencin  nnd  das  T3rrosin  anfge- 
fafst  werden,  in  gleicher  Weise  anch  die  Spaltnngsprodnkte  des  Fettes, 
das  Glycerin  nnd  die  Bernsteinsäure.  —  V.  Der  Innendienst  der  En- 
zyme nnd  die  Neubildung  von  Plasma.  Offenbar  ist  es  aber  hSchst 
auffällig,  dafs  die  Hefe  so  unzweckmäfsig  arbeiten  sollte,  wie  es  hiemach 
der  Fall  wäre,  und  so  ist  denn  die  Betrachtung  der  Spaltarbeit  der  Hefe 
lediglich  vom  Standpunkt  der  Verschafftmg  der  Energiequelle  auch  eine 
sehr  einseitige.  Die  Hefe  bedarf  der  Energie  nur  für  ihre  schliefslich  ein- 
zige Lebensftinktion,  nämlich  die  der  Erhaltung  der  Art  durch  Fortpflanz- 
ung. Sie  benutzt  mit  Vorliebe  weit  abgebautes  Eiweifs,  bis  zu  den  Amiden 
gespaltenes,  als  Stickstoffquelle.  Leudn  und  Tyrosin  wurden  bisher  be- 
trachtet als  Hefenumsatzstoffe,  welche,  insbesondere  bei  der  Selbstver- 
dauung der  Hefe  entstehend,  den  Hefenorganismus  als  verbrauchte  Stoffe 
verlassen.  Die  Selbstverdauung  braucht  aber  keineswege  ein  Akt  der 
Selbstzerstörung  zu  sein,  vielmehr  ist  diese  der  normale,  vielleicht  der  nor- 
malste Vorgang  im  ganzen  Hefeleben  und  mu&  jeder  Neubildung  ein  Ab- 
bau dargereichter  Hefennährstoffe  vorausgegangen  sein.  Die  Nährstoffe 
können  von  aufsen  hinzutreten,  sie  können  aber  ebensowohl  aus  den  in  der 
Hefe  niedergelegten  Heservestoffen  der  Hefezellen  genommen  werden.  Zu 
dem  Glykogen  und  dem  Fett  tritt  als  dritter  und  wichtigster  das  Eisweifs 
hinzu«  Bei  der  Sprossung  tritt  die  Peptase  in  ihrer  eigentlichen  Bolle  des 
Innendienstes  auf,  indem  sie  Beserveeiweifs  oder  auch  Plasma  abbaut 

WiU. 
Die  vorstehenden  Ausführungen  Delbrücks  (1202)  haben  die  Bedeut- 
ung der  Enzyme  im  Hefeleben  nur  insofern  behandelt,  als  es  sich  um  Züchtung 
und  Entwicklung  und  die  Lebensabwandlung  einer  einheitlichen  Heferasse 
handelt.  Das  ist  in  der  Praxis  der  seltnere  Fall.  Bei  technischen  Gärungen 
konkurrieren,  auch  wenn  man  mit  Reinzuchten  arbeitet,  immer  sowohl  Hefe- 
rassen mit  einander,  als  auch  Heferassen  gegen  Spaltpilze  aller  Art.  Verf. 
hat  in  seiner  Lehre  von  der  natürlichen  Reinzucht  nachgewiesen,  dafs 
Heferassen  die  Eigenschaft  haben,  konkurrierende  Gegner  aus  den  Hefen 
in  der  Entwicklung  zu  hemmen,  ja  sie  in  einer  Züchtungsflüssigkeit  voll- 
ständig zu  vernichten.  Indem  die  Hefe  stark  Gärung  erregt,  rüstet  sie  sich 
zum  Kampf.  Ähnlich  ist  das  Erzeugnis  des  Milchsäurepilzes  zu  betrachten. 
Auch  der  Buttersäurepilz  ist  nicht  ohne  Waffen.  Indem  nunmehr  die  Gär- 
wirkung nachgewiesen  ist  in  ihrem  Nutzen  fQr  die  Hefe  als  ein  Mittel,  die 
Gärflüssigkeit  von  anderen  Pilzen  rein  zu  halten,  kann  man  die  Zymase 
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auch  zn  den  Eampfenzymen  rechnen,  und  ebenso  ist  das  Enzym  des  MUch- 
säarepilzes  und  des  Essigsänrepilzes  anfzofassen.  Es  fragt  sich  aber,  ob 
diesen  als  Gärenzym  von  den  Pilzen  hervorgebrachten  Stoffen  nicht  noch 
andere  als  Kampf enzyme  znzagesellen  sind.  Eine  einfache  Betrachtang  der 
Wirknng  von  bestimmten  Znsfttzen  nnd  der  Gegenwart  der  Organismen 
selbst,  ftthrt  zu  dem  SchlnTs,  daüs  Eampfenzyme  der  verschiedensten  Art  in 
den  Pilzen  vorhanden  sein  müssen.  Jedenfalls  wird  die  Hefe  znr  Kampfes- 
tätigkeit  mftchtig  durch  die  Beiznng  angeregt,  welche  dnrch  die  von  kon- 
kurrierenden Pilzen  erzengten  Gifte  ausgeübt  wird.  Andere  Eampfenzyme 
gehören  zu  den  Peptasen.  Durch  Peptasen  wird  der  G^egner  dadurch  ver- 
nichtet)  dais  er  aufgelöst  wird.  Es  gibt  auch  Antikörper,  die  den  Gegner 
durch  „Eonglutinieren"  unschädlich  machen,  indem  sie  Pilze  zur  Zoogloea- 
bildung  fQhren,  d.  h.  sie  zum  Zusammenballen  bringen  oder  giftige  Stoffs 
durch  Eoagulieren  aulker  Eurs  setzen.  Der  Pilz  ist  durch  das  Eonglnti- 
nieren  an  der  Ausbreitung  gehindert  und  verliert  so  seine  Giftwirkung. 
Nach  neueren  Untersuchungen  besitzt  die  Hefe  aber  auch  koagulierende 
Enzyme.  Experimentell  würde  die  Frage  in  der  Weise  zu  behandeln  sein, 
dais  man  die  Heferassen  vergleichend  auf  ihre  Fähigkeit,  bestimmte  Bak- 
terien zu  bekämpfen,  untersucht.  Man  wird  dann  vielleicht  festzustellen 
haben,  dafs  einige  Heferassen  ihre  Gegner  peptatisch  bekämpfen,  indem  sie 
dieselben  zum  Zusammenballen  bringen.  Verf.  beschränkt  sich  auf  die 
zahlreichen  Umsatzstoffe,  welche  die  verschiedenen  Pilzorganismen  hervor- 
bringen, hinzuweisen.  Merkwürdig  ist,  dafs  in  der  Natur  frei  lebende  Hefen, 
die  Wein-  nnd  Fruchthefen,  Ester  erzeugende  sind.  Man  könnte  annehmen, 
dafs  die  Eulturhefen  in  gewissem  Sinne  abgeschwächte  Organismen  sind; 
sie  finden  schon  einen  Schutz  in  dem  für  sie  von  dem  Züchter  passend  her^ 
gestellten  Züchtungsmedium;  anders  die  vdlden  Hefen.  Sie  sind  auf  sich 
allein  im  Eampf  ums  Dasein  angewiesen.  Vielleicht  bilden  die  Ester  ein 
besonders  kräftiges  Eampfmittel.  Die  Bedeutung  der  Eohlensäure  als 
Eampfinittel  wächst  noch,  wenn  man  sich  daran  erinnert,  dafs  sie  das  Be- 
wegungsmittel für  die  Hefe  ist,  so  dafs  sie  verteilt  in  der  Gärungsflttssig- 
keit  überall  den  Eampf  aufhehmen  kann.  Will. 

Delbrfiek  (1203)  hat  in  seinem  Auftatz  über  die  Bedeutung  der 
Enzyme  im  Hefeleben^  auf  die  Eigenart  des  Innendienstes  der  Enzyme  hin- 
gewiesen. Er  besteht  hauptsächlich  darin,  die  verschiedenen  Nährstoffe 
auf  einfache  Eörper  zurückzuführen,  soweit,  dafs  sie  veratmet  werden  oder 
als  Baustoffe  zum  Neubau  von  Zellstoffen  dienen  können.  Ohne  jeden  Zweifel 
haben  bestimmte  Enzyme  die  so  begrenzte  Aufgabe  zu  erfüllen,  wenn  es 
sich  um  die  Aufschliefsung  von  Reservestoffen,  von  in  denselben  nieder^ 
gelegtem  Glykogen,  Fett  oder  Beservedweifs  handelt.  Der  Peptase  wurde 
ein  Platz  unter  den  Eampfenzymen  angewiesen,  sofern  sie  etwa  die  Fähig- 

^)  Siehe  die  beiden  vorstehenden  Referate. 
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.:^r  keit  hat,  ans  denselben  heranstretend,  der  Hefe  schädliche  Organismen 

durch  Aofldsnng  zu  yemlchten.  Fftr  die  Anffassong  der  EInzyme  als  Kampf- 
enzyme sind  nun  neue  Gesichtspunkte  durch  Lbonob  Michaeub  und  zwar 
~  auf  Grund  der  Lehre  vom  körperfremden  Eiweifs  entwickelt  worden.  Die 

J,  spezifischen  Eiweifsarten  eines  Organismus  sind  fast  regelmäfsig  anderen 

fremden  Organismen  schädlich  und  wirken  für  sie  giftig.  Das  Hefeneiweifs 
ist  ein  Gift  fOr  Bakterien  und  umgekehrt,  und  auch  das  G^rsteneiweiTs  ist 
"2  zunächst  schädlich  für  die  Hefe.  Der  Abbau  des  zur  Ernährung  eines  Or- 

ganismus dienenden  Eiweüses  hat  dann  nicht  nur  die  Bedeutung,  den 
~ '  betreffenden  Stoff  löslich  und  diffusibel  und  als  Baustoff  für  neue  Zellen 

brauchbar  zumachen,  sondern  es  werden  ihm  auch  die  spezifischen,  d.  h.  die 
für  den  Organismus,  in  welchen  sie  eindringen,  schädlichen  Eigenschaften 
genommen.  Man  ist  geneigt  anzunehmen,  dafs  die  Hefe  schädlich  auf  die 
f  Spaltpilze  wirkt  durch  ihre  ümsatzstoffe,  Alkohol  und  Kohlensäure.  Die 

;'  lebendige  Hefezelle  wirkt  jedoch  ebenso  wie  der  lebende  Buttersäurebacillus 

^  schädlicher  als  ihre  ümsatzstoffe.  Sobald  spezifische  EiweiTsstoffe  des  einen 

'-■  Organismus  den  anderen  erreichen,  ist  die  giftige  Wirkung  unmittelbar  da. 

^'  Dieser  GKftwirkung  erwehrt  sich  der  kämpfende  Pilz,  indem  er  die  Eiweifs- 

''  Stoffe,  welche  auf  ihn  eindringen,  durch  seine  Peptase  abbaut  und  unschäd- 

^  lieh  macht    Er  schützt  sich  aber  auch  durch  die  Entgegenstellung  des 

^^'  eigenen,  dem  Gegner  körperfremden  Eiweifses.    Nur  die  Zellen  sind  in 

^  vollem  Verteidigungszustand,  in  welchem  gleichzeitig  aufbauende  und  ab- 

-  bauende  Kräfte  tätig  sind.   Sie  müssen  sich  in  ihrer  Wirkung  ergänzen, 

gleichmäfsig  oder  aufeinanderfolgend  arbeiten.  Möglicherweise  sind  beide 
^^  Kräfte  identisch  und  haben  wir  die  ümkehrbarkeit  der  Enzymwirkung 

E^  vor  uns.  Will. 

^  Delbrttek  (1204)  versteht  unter  hitziger  Hefe  solche  mit  starker 

:*  Gärkraft.   Eiweilsarme  Hefe  ist  ruhig,  eiweilsreiche  ist  hitzig.   Eiweifs- 

t  reiche  Hefe  ist  die  enzymreiche. 

f  Ob  sich  die  Hitzigkeit  in  der  Ausbildung  von  Zymase  oder  in  derjenigen 

i  von  Peptase  zeigt,  das  hängt  von  den  Umständen  ab.  Entscheidend  ist  die 

%  Anregung  des  die  Enzymbildung  je  nach  Bedürfiiis  bestimmenden  Zell- 

kernes.  Die  eiweiTsreiche  Hefe  hat  die  Möglichkeit  an  sich,  enzymreich 
!  zu  werden.  Welche  Art  der  Enzyme  entsteht,  ob  es  Umsatz-,  Kraft-  oder 

i  Kampfenzyme  sind,  das  hängt  von  den  besonderen  Lebensumständen  ab. 

;  Neigt  die  Enzymbildung  zur  Peptasebildung,  so  unterliegt  die  eiweilsreiche 

i  Hefe  leicht  der  Selbstzerstörung.    Die  eiweiTsreiche  Hefe  wird  daher,  je 

t  nach  der  Behandlung,  zur  gärkräftdgsten  oder  auch,  wenn  sie  zur  Peptase- 

bildung kommt,  zur  leicht  verderblichen.  Der  Ausdruck  „hitzige  Hefe^ 
i  wird  also  in  seiner  Bedeutung  dahin  zu  erweitem  sein,  dafs  er  einen  zu 

t  starker  Tätigkeit,  aber  auch  zu  starken  inneren  Veränderungen  neigenden 

r  Zustand  charakterisiert  WüL 
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Hata  (1246)  bringt  Mitteilungen  über  die  Enzyme  bei  Bacillns  pro- 
digiosns  und  B.  flnorescens  liqaefaciens,  welche  Eiweifs  koagulieren  und 
Milchkasein  f&llen,  Stärke  jedoch  nicht  verändern.  Die  Kulturen  der  ge- 
nannten Bakterien  in  steriÜBierter  Milch  wurden  zur  Gewinnung  des  Lab- 
und  proteolytischen  Enzymes  vom  Nährboden  abfiltriert  und  das  Filtrat 
bei  50^  C.  zum  Syrup  eingedampfti  aus  welchem  durch  Alkohol  ein  Nieder- 
schlag gefällt  wurde.  Nach  Abfiltrieren  von  letzterem  wurde  mit  absolutem 
Alkohol  aus  dem  Filtrate  ein  zweiter  Niederschlag  gefällt,  welcher  ge- 
sammelt, in  Wasser  gelöst  und  dann  mit  Schwefelammonium  versetzt  wurde, 
wodurch  das  Enzym  niedergeschlagen  wurde.  Nach  wiederholtem  Lösen, 
Fällen  und  Auswaschen  konnte  das  Enzym  als  frei  von  EUweifs  und  dessen 
Spaltungsprodukten  angesehen  werden.  Zum  Nachweis  der  trjpsin-ähn- 
lichen  proteolytischen  Wirkung  des  Enzyms  diente  FsBMische  Gelatine, 
zum  Nachweis  der  Labwirkung  Milch  mit  1  ®/q  Karbolsäure.  —  Die  Ver- 
suche ergaben,  dafs  das  Enzym  von  B.  fluorescens  ohne  Zusatz  von  Des- 
infizientien  bei  60^  wenig,  bei  80^  stärker  beeinfluTst  wird,  jedoch  selbst 
bei  100^  C.  noch  nicht  völlig  seine  Wirksamkeit  eingebfifst  hatte.  Das 
Enzym  von  B.  prodiglosus  wurde  bei  60®  C.  schon  stärker  geschwächt, 
war  aber  auch  bei  100®  C  noch  wirksam.  Beim  Studium  der  Antienzyme 
fand  Verf.,  dalk  das  Blut  jedes  gesunden  Tieres  (Pferd,  Schaf,  Ziege,  Hund, 
Meerschweinchen,  Kaninchen,  Taube)  deren  enthält,  am  meisten  das  Pferde- 
serum. Die  gegenseitige  Bindung  zwischen  Enzym  und  Antienzym  des 
gesunden  Blutserums  erwies  sich  jedoch  als  nicht  stark,  da  bei  solchen 
Mischungen  die  Enzymwirkung  nie  ganz  aufgehoben  werden  konnte.  Bei 
wiederholten  Iigektionen  von  Bakterienenzym  entstanden  im  Körper  von 
Kaninchen  und  Meerschweinchen  gröfsere  Mengen  von  Antienzymen.  Mittels 
des  Antienzyms  können  also  Bakterienenzyme  erkannt  werden.  Da  durch 
das  Antienzym  die  Enzymwirkung  verdeckt  werden  kann,  ohne  da&  die 
£ligenschaft,  H^O^  zu  spalten,  aufgehoben  wird,  so  ergibt  sich  hieraus,  dalB 
diese  beiden  Erscheinungen  nicht  von  einander  abhängig  sind.  (Nach  Cen- 
tralbl.  f.  Bakt.  I,  R,  Bd.  34,  p.  208.)  Srölm'. 

Büchner  und  Meiseniieinier  (1186)  beschäftigten  sich  mit  dem 
Nachweis  von  Enzymen  bei  Spaltpilzgärungen.  Die  Untersuchungen  er- 
streckten sich  auf  den  Milchsäurebacillus  Delbrücki  (Lbiohmann)  und  Essig- 
bakterien aus  Bier,  welche  durch  Impfung  von  Würze,  die  4^/o  Alkohol- 
und  l^/o  Essigsäurezusatz  erhalten  hatte,  mit  frischem  Bier  in  dflnnen 
Häutchen  gewonnen  waren.  Durch  GentriAigieren  wurden  die  Bakterien 
von  der  Flüssigkeit  getrennt.  Das  Dauerpräparat  wurde  nach  dem  Ace- 
tonverfahren  hergestellt  und  wie  bei  Verwendung  der  Danerhefe  verfahren, 
wobei  Toluolzusatz  Bakterienentwicklung  ausschlofs.  Bei  Verwendung  des 
Präparates  aus  Milchsäurebadllen  erhielten  VerfEl  Milchsäure,  vermutlich 
in  aktiver  Form.  —  Ebenso  lieferte  das  nach  gleichem  Verfahren  aus 
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Essigsäarebakterien  hergestellte  Danerpräparat  in  der  alkoholhaltigen 
Flüssigkeit  bei  Gegenwart  von  kohlensanrem  Kalk  nnd  Tolnol  Essigsäure. 

Sröber. 

Tan  de  Yelde  and  de  Landsheere  (1869)  konnten  bei  der  Nach- 
prüfung der  Versuche  Spolybrinis^  dessen  Resultate  nicht  bestätigen.  Sp. 
hatte  gefunden,  dafs  lösliche  Enzyme  aus  dem  Futter  in  die  Milch  über- 
gehen können.  Die  Verf.  fütterten  an  Kühe  aufser  der  gewöhnlichen  Nahr- 
ung noch  täglich  je  1  kg  keimende  Gerste  mitstai*ker  diastadscher  Wirkung. 
Die  Milch  der  Tiere  wurde  sofort  nach  dem  Melken  mit  Thymol  und  Äther 
und  Stärkelösung  versetzt  Auf  gelöste  Stärke  wurde  mit  FsHUNGScher 
Lösung  geprüft  Alle  Resultate  waren  negativ.  Die  Verf.  führen  Spol- 
VBBiNiB  Ergebnisse  auf  Bakterieninvasion  zurück.  (Revue  g6n.  du  lait). 

Bahn. 

Yemon  (1372)  versetzte  Glycerinextrakte  von  Schwein-  und  Schaf- 
pankreas  mit  wechselnden  Mengen  absoluten  Alkohols  und  bestimmte  in 
den  entstandenen  Niederschlägen  und  den  dazu  gehörigen  Filtraten  ge- 
sondert jedesmal  die  tryptische,  labende  und  diastatische  Wirkung.  Mit 
wachsendem  Alkoholzusatz  gingen  gröfsere  Enzymmengen  in  den  Nieder- 
schlag. Trypsin  und  Labenzym  zeigten  grölsere  Fällbarkeit  als  das 
diastatische  Enzym.  Füi*  Trypsin  und  Labenzym  erwiesen  sich  die  Fäll- 
ungsverhältnisse völlig  identisch.  Bei  jedem  beliebigen  Alkoholgehalt  war 
das  Verhältnis  Trypsin :  Labenzym  sowohl  im  Niederschlag  als  im  Filtrat 
das  Gleiche,  woraus  Verf.  schliefst,  dafs  Trypsin  und  Labenzym  nicht  von 
einander  unabhängige  chemische  Einheiten  sind,  sondern  gemeinsam  dem- 
selben Molekülkomplex  angehören.  —  Die  Zymogene  verhalten  sich  hin- 
sichtlich der  Fällbarkeit  ganz  gleich  den  Enzymen  selbst.  (Chem.  Cen- 
tralbL  1003).  Kröber. 

Hoffmann  (1263)  bespricht  in  dem  vorliegenden  Referat  zunächst 
die  Stoifwandlungen  im  Getreidekorn  und  lenkt  die  Aufinerksamkeit  auf 
die  Einflüsse,  welche  auf  den  Enzymgehalt  bezw.  den  physiologischen  Zu- 
stand des  Getreides  haben  können.  Um  hierüber  ins  Klare  zu  kommen, 
müfsten  folgende  Punkte  näher  untersucht  werden:  1)  Die  Getreidesorte, 
2)  die  Anbaubedingungen  (Bodenzusammensetzung,  Düngung  etc.),  3)  die 
klimatischen  Verhältnisse  während  der  Wachstums-  und  Lagerungszeit 
Dabei  würden  folgende  Einzelheiten  zu  beachten  sein:  a)  die  Feuchtig- 
keitsmenge der  Luft;  b)  die  Menge  der  atmosphärischen  Niederschläge; 
c)  die  gesamte  Dauer  der  Sonnenbestrahlung;  d)  die  Summe  der  Bestrahl- 
ungstemperatur; 4)  der  Zeitpunkt  der  Ernte;  5)  Lagerungsart  des  Ge- 
treides, wobei  auch  der  Wärme-  und  Feuchtigkeitsgehalt  der  Umgebung 
möglichst  zu  berücksichtigen  ist;  6)  der  Wassergehalt  und  die  Keimf&hig- 


^)  KoGHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  682. 
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keit  (womöglich  die  Backfähigkeit)  des  Getreides;  7)  die  Wirkimg  des 
Schrotes  auf  Gelatine  nach  Wikdisgh  und  Sohsllhobn;  8)  die  Wirkung 
des  wässerigen  Auszuges  auf  FsHUKa'sche  Lösang.  Die  vorstehenden 
Antworten  moisten  nach  Möglichkeit  beantwortet  werden,  bevor  an  die 
eigentliche  nähere  Untersuchung  der  Enzyme  herangetreten  wird.  Eine 
systematische  Zusammenstellung  der  erhaltenen  Ergebnisse  wird  unschwer 
erkennen  lassen,  auf  welche  Einwirkung  der  Enzymgehalt  und  die  ver- 
schiedensten Eigenschaften  im  Getreide  zurflckzufQhren  sind.  Wül. 

Enzyme  der  Kohlehydrate 

Cole  (1190)  stellte  Ryalin  möglichst  rein  dadurch  her,  dafs  er 
Speichel  in  starkem  Alkohol  auf&ng,  den  Niederschlag  nach  2  Tagen  ab- 
filtrierte, mit  starkem  Alkohol  wusch,  trocknete  und  bei  40^  C.  extrahierte. 
Das  Filtrat  wurde  dann  meistens  noch  gegen  destilliertes  Wasser  dialy- 
siert  Verf.  fand  nun,  daJs  die  Wirkung  solches  dialysierten  PtyaUns 
gegen  dialysierte  StärkelOsnng  durch  Zusatz  geringer  Mengen  Salzsäure 
(0,0007-0,0012  Vo)  wesentlich  gesteigert  wird.  Höhere  Konzentrationen 
an  Salzsäure  schwächen  aber  wieder  die  Wirkung,  die  schliefslich  ganz 
ausbleibt  —  Ptyalinwirkung  wird  durch  Gegenwart  kleiner  Mengen  von 
Chloruatrium  (0,0195-1,46  ^/o)  erheblich  gesteigert  Die  diesen  Chlor- 
natriummengen entsprechenden  äquimolekularen  Lösungen  der  Chloride 
von  Kalium,  Ammonium,  Magnesium,  Baryum  wirken  ebenso  stark.  Brom- 
kalium schliefst  sich  den  Chloriden  an;  Jodkalium  und  Kaliumnitrat  wirken 
schwächer.  Auch  die  Sulfate  beschleunigen  die  Ptyalinreaktion,  stehen 
jedoch  den  Chloriden  nach.  Während  die  Jodreaktion  bei  Einwirkung  von 
Ptyalin  allein  auf  Stärke  erst  nach  5  Minuten  20  Sekunden  verschwand, 
geschah  dies  bei  Gegenwart  von  ^j^  n.  Kaliumsulfat  nach  8  Minuten 
bis  3  Minuten  15  Sekunden  und  bei  Gegenwart  von  ^/^  n.  Chloriden 
schon  nach  45-60  Sekunden.  —  Durch  die  Salze  schwacher  einbasischer 
Säuren  (Essigsäure)  sowie  zwei-  und  dreibasischer  (Oxalsäure,  Weinsäure, 
Zitronensäure)  wird  die  Ptyalinwirkung  verzögert  (CheoL  Centralbl.) 

Eröber. 

Egloflfstelii  (1216)  hat  eine  Methode  zur  Bestimmung  der  diastati- 
schen Wirkung  ausgearbeitet,  welche  die  bequeme  und  relativ  sehr  exakte 
Untersuchung  jedes  diastatischen  Produktes  auszuführen  ermöglicht  Sie 
beruht  darauf,  dafs  jene  Menge  von  gebildeter  Bohmaltose,  welche  von 
einer  Gewichtseinheit  des  zu  untersuchenden  Körpers  in  bestimmter  Zeit, 
bei  bestimmter  Temperatur,  unter  bestimmten  Mengenverhältnissen  sich 
bildet,  bestimmt  wird.  Sie  besteht  aus  einer  empirisch  gefundenen  Vor- 
prüftmg,  dann  der  eigentlichen  Verzuckerung  und  schliefslich  der  Be- 
stimmung der  gebildeten  Bohmaltose.  Durch  diese  Anordnung  ist  man 
auch  in  der  Lage,  neben  der  exakten  Bestimmung  der  verzuckernden 
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Kraft  der  Amylase  aach  ihre  yerflüssigende  Kraft  festzustellen  und  zn 
bestimmen« 

Man  kann  die  Methode  znr  Analyse  von  Malz,  allen  Arten  von  Malz- 
extrakten jeder  Konzentration,  Würzen  nnd  Maischen  and  bei  entsprechen- 
der Anpassung  fOr  alle  Produkte,  welche  stärkeverzuckemde  Enzyme 
überhaupt  besitzen,  verwenden. 

Zur  Erzeugung  des  notwendigen  Kleisters  Mird  Arrowroot- Stärke 
reinster  Qualität  mit  10-15  ^/^  Wasser  verwendet 

Man  bereitet  sich  eine  2proz.  Lösung  des  zu  untersuchenden  Extraktes, 
ferner  einen  Sproz.  Arrowroot-Stärkekleister. 

Bei  der  Vorprüfung  gibt  man  in  ein  100  ccm-Kölbchen  50  com  des 
Sproz.  Kleisters  (300  ccm),  erwärmt  im  Wasserbad  auf  ca.  40^  C.  nnd 
gibt  dann  10  ccm  der  2proz.  ExtraktlGsung  zu,  notiert  die  Zeit  und  hält 
nun  konstant  bei  37,6^  C.  Bei  Gegenwart  von  Diastase  verflüssigt  der 
Kleister  und  wird  solange  mit  Jod  geprüft,  bis  eine  rein  braune  Färbung 
erhalten  wird.  Die  Anzahl  der  zur  Beendigung  der  Yorprobe  nötigen 
Minuten  gibt  ungetähr  die  Anzahl  Kubikzentimeter  2proz.  Extraktlösung 
an,  welche  man  zu  250  ccm  Sproz.  Kleister  zugeben  mufs,  um  bei  der 
HauptverzQckerung  richtige  Mengenverhältnisse  sowohl  enzymatisch  wir- 
kender Substanzen,  als  auch  resultierender  Rohmaltose  zu  bekommen. 

Zur  eigentlichen  Analyse  erwärmt  man  in  einem  300  ccm-Kolben  die 
übrigen  250  ccm  Stärkekleister  auf  ca.  39-40  <^  C,  gibt  die  durch  die  Vor- 
prüfiing  gefundene  Anzahl  Kubikzentimeter  der  2proz.  Extraktlösung  zu 
und  hält  nun  in  einem  Wasserbad  bei  37,6^0.  genau  30  Minuten  zur  Ver- 
zuckerung. Nach  dieser  Zeit  unterbricht  man  die  enzymatische  Wirkung 
durch  Zugabe  von  KOH,  wozu  gewöhnlich  3  ccm  einer  lOproz.  Lösung 
genügen.  Man  kühlt  auf  Zimmertemperatur  und  füllt  dann  auf  300  ccm  auf. 

Die  malsanalytische  Zuckerbestimmung  wird  nach  derselben  Methode 
vorgenommen,  wie  sie  Bbbgetbn  für  Würzen  vorgeschrieben  hat.  50  ccm 
FEHiiiNoscher  Lösung  werden  zum  Kochen  gebracht  und  dazu  die  ver- 
zuckerte Lösung  so  lange  aus  einer  Bürette  zufliefsen  lassen,  bis  alles 
Kupfer  reduziert  ist. 

Die  Vorprüfung  verschafift  die  Möglichkeit,  zur  Hauptverzuckemng 
stets  jene  richtige  Anzahl  von  Kubikzentimetern  der  diastatischen  Lösung 
zusetzen  können,  damit  erstens  dasselbe  Verhältnis  zwischen  wirksamer 
Substanz  und  gebildetem  Zucker  bestehe,  zweitens  damit  man  sofort  die 
zur  richtigen  und  bequemen  Bohmaltosebestimmung  notwendigen  Konzen- 
trationsverhältnisse bekomme.  Will, 

Pollak  (1316)  beschreibt  ausführlich  die  v.  EeLOFFSTsiNSChe  Me- 
thode zur  Bestimmung  der  diastatischen  Wirksamkeit,  welche  die  bequeme 
und  relativ  exakte  Untersuchung  jedes  diastatischen  Produktes  auszuführen 
ermöglichen  soll.  Sie  beruht  darauf,  da£s  die  Menge  von  gebildeter  Eoh- 
K  0  c  hs  Jahresbericht  XIV.  32 
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maitose  mafsanalytisch  bestimmt  wird,  welche  von  einer  Gewichtseinheit 
des  zu  untersuchenden  Körpers  in  bestimmter  Zeit,  bei  bestimmter  Tempe- 
ratur und  nnter  bestimmten  Mengenverhältnissen  gebildet  wird.  Sie  be- 
steht ans  einer  empirisch  geftindenen  Vorprflftingy  dann  der  eigentlichen 
Yerzackerung  nnd  schlieislich  der  Bestimmung  der  gebildeten  Bohmaltose. 
Durch  diese  Anordnung  ist  man  in  der  Lage,  neben  der  exakten  Bestim- 
mung der  verzuckernden  Kraft  der  Amylase  auch  ihre  verflüssigende  Kraft 
zu  konstatieren  und  zu  bestimmen.  Zur  Erzeugung  des  notwendigen 
Kleisters  wird  Arrowroot-Stärke  reinster  Qualität  mit  möglichst  konstan- 
tem Wassergehalt  (lO-lS^/^)  verwendet  (siehe  vorstehendes  Beferat). 

Zur  Bestimmung  der  diastatischen  Wirksamkeit  von  Malz  macht  man 
sich  zuerst  ein  Halz-Inftis,  indem  man  z.  B.  25  g  Feinmehl  mit  250  ccm 
bei  höherer  Temperatur,  z.  B.  40  ^  durch  SO  Minuten  maischt  Man  fil- 
triert dann  ab  und  benutzt  das  Filtrat,  um  die  Vorprüfung  zu  machen.  Es 
ist  vorteilhaft,  dasselbe  im  Verhältnis  von  1 : 5  zu  verdünnen,  die  gefun- 
dene Anzahl  Minuten  wird  durch  5  dividiert.  Die  so  gefundene  Menge 
Kubikzentimeter  Infus  wird  wieder  zu  250  ccm  Sproz.  Stärkekleister  zu- 
gesetzt und  dieselbe  Operation  wie  früher  durchgeführt  WiU. 

Pollak  (1317)  beschreibt  eine  Methode  zur  Bestimmung  des  Ver- 
flüssigungsvermögens  des  Malzes  und  anderer  diastatischer  Produkte. 
Das  Verflüssigungsvermögen  wird  direkt  angegeben  in  Teilen  Sproz. 
Arrowrootstärke,  welche  von  einem  Teile  der  zu  untersuchenden  Substanz 
bei  37,6^  C  innerhalb  SO  Minuten  verflüssigt  werden.  Man  bereitet  sich 
eine  0,2proz.  Lösung  der  zu  untersuchenden  Substanz.  Der  Einfachheit 
und  Oleichmäfsigkeit  wegen  wird  der  diastatische  Auszug  aus  dem  Malz 
ebenso  gemacht  wie  bei  der  Diastasebestimmung,  also  lO^/o,  bei  höherer 
Temperatur  und  genau  halbstündiger  Maische. 

Man  gibt  in  Proberöhrchen  je  10  ccm  des  Sproz.  Stärkekleisters, 
welche  im  Wasserbad  bei  40^  C  vorgewärmt  werden,  und  läfst  die  berech- 
nete Menge  der  0,2proz.  Lösung  zufliefsen.  Dann  werden  die  Proberöhr- 
chen ki*äftig  durchgeschüttelt  und  SO  Minuten  bei  S7,6^  C.  im  Wasserbad 
gehalten. 

Zur  Erkennung  des  Böhrchens,  in  welchem  eben  aller  Kleister  ver- 
flüssigt worden  ist,  läfst  man  in  jedes  Röhrchen  die  gleiche  Anzahl  Tropfen 
konzentrierter  Kali-  oder  Natronlauge  an  die  Böhrchen- Wandung  laufen. 
Ist  noch  unverflüssigter  Kleister  vorhanden,  so  behalten  die  Tropfen  ihre 
rundliche  Form  und  sammeln  sich  am  Boden  des  Röhrchens  an. 

Um  die  Erkennung  des  gesuchten  Punktes,  wo  eben  aller  Kleister 
verflüssigt  ist,  noch  schärfer  und  sicherer  zu  erkennen,  wird  noch  in  jedes 
Röhrchen  ein  Tropfen  Phenolphtalein-Lösung  zugegeben.  Wo  noch  unver- 
flüssigter Kleister  vorhanden  ist,  bilden  sich  beim  Mischen  ungleichmäfsige 
Färbungeu. 
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Die  Menge  der  zuzugebenden  diastatischen  LOsang  wird  durch  eine 
Vorprobe  wie  bei  der  Diastasebestimmimg  festgestellt.  Die  zuerst  ein- 
tretende Verflüssigung  kann  in  der  Weise  gut  beobachtet  werden,  dafs 
man  jene  Zeit  als  dazu  notwendig  annimmt,  binnen  welcher  ein  im  Kleister 
befindlicher  Thermometerkörper  deutlich  und  scharf  sichtbar  wird.    WiU. 

Strohmer  (1865)  berichtet  über  die  Untersuchung  von  Diamalt 
Dieses  neuerdings  in  den  Handel  gebrachte  Präparat  hat  den  Zweck,  die 
durch  Alkoholhefe  eingeleitete  Gärung  des  Teiges  von  Backwaren  zu  unter- 
stützen und  abzukürzen.  Die  untersuchte  Probe  war  ein  leichtflüssiger, 
malzartig  schmeckender,  trüber,  brauner  Sirup  und  enthielt  82,84^/o 
Wasser,  5,10%  Stickstoff- Substanzen  (NX 6,25),  11,85%  Dextrose, 
30,85®/o  Maltose,  17,00®/o  Dextrin,  0,68^0  nicht  n&her  bestimmte  orga- 
nische Stoffe  und  1,95^/^  Asche.  Das  Präparat  wirkt  auf  Stärke  ver- 
zuckernd und  ist  als  ein  eingedickter  wässeriger  Grünmalzauszug  zu  be- 
trachten. WiU, 

Doncan  (1214)  liefert  eine  hübsche,  resümierende  Arbeit  über  Malz 
und  Malzdiastase,  bespricht  insonderheit  die  Methoden  zur  Bestimmung  der 
diastatischen  Eraffc,  Lintkbbs  Methode,  die  Ergebnisse  der  Arbeiten  von 
Brown  und  Glendikking^  und  fügt  die  Resultate  eigener  Versuche  über 
diese  Fragen  hinzu.  Eröber. 

Ling  (1289)  bringt  hier  einen  Auszug  der  schon  Mher  veröffent- 
lichten Versuche  über  die  Einwirkung  der  Diastase  auf  die  Stärkekörner 
der  rohen  und  gemälzten  Gerstel  (Nach  Joum.  of  the  fed.  Inst,  of 
Brew.).  Eröber. 

Liug  (1290)  weist  darauf  hin,  dafs  die  Beobachtung  von  Bbown  und 
MiLLAB^,  wonach  das  sogenannte  „resistente''  Dextrin,  das  durch  Hydro- 
lyse des  Kartoffelstärke-Kleisters  mittels  Diastase  erhalten  wird,  bei  wei- 
terer Einwirkung  von  Diastase  in  ein  Gemenge  von  ungefähr  gleichen  Teilen 
d-61ukose  und  Maltose  zerlegt  werden  kann,  im  direkten  Gegensatz  zu  der 
Beobachtung  von  Davis  und  Lino  steht,  dafs  keine  d-Glukose  gebildet 
wird,  wenn  unbegrenzte  Mengen  Diastase  auf  Stärkekleister  wirken.  Verf. 
hat  nun  die  Beobachtung  von  Bbown  und  MhiLAb  bestätigt  gefunden  und 
«benso,  dafs  auch  andere  isolierte  Produkte  der  Diastase-Einwirkung  einen 
gewissen  Anteil  an  d-Glukose  liefern,  wenn  sie  weiterer  Einwirkung  unbe- 
grenzter Diastasemengen  unterworfen  werden.  So  lieferte  das  Maltodex- 
trin  a  von  Ling  und  Bakeb,  wenn  es  in  3^/o  Lösung  bei  55^  C  144 
^Stunden  lang  mit  aktiver  Diastase  behandelt  wurde,  ein  Gemenge  von 
ungefähr  90<^/o  Maltose  und  10%  d-Glukose.  Berücksichtigt  man  nun, 
dafs  Kartoffelstärke-Kleister  niemals  vollständig  in  Maltose  umgewandelt 

^)  Kochs  Jahresber.  10,  1899;  p.  181. 

*)  Journ.  of  the  fed.  Inst,  of  Brew.  Bd.  9,  p.  446. 

8)  Kochs  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  303. 
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wird,  und  dafs  Btets  eine  Substanz  anwesend  ist,  welche  mit  der  Isomal- 
tose  LiNTNBBS,  dem  ein&chen  Dextrin  von  Lino  nnd  Baxbb  nnd  der  Dez- 
trinose  Synxbwbki's  identisch  ist  and  die  nach  der  Isolierung  und  weiteren 
Einwirkung  von  Diastase  d-Glukose  liefert,  so  ist  nach  desVerf.s  Annahme 
der  Grundy  daiüs  unter  den  Produkten  der  uneingeschränkten  Diastaseein- 
wirkung  auf  Stftrkekleister  keine  d-Glukose  gefunden  wird,  darin  zu  suchen, 
dafs  dieser  Zucker  durch  die  Enzymwirkung  sofort  zu  Dextrinose  konden- 
siert wird.  Wird  jedoch  die  Diastase  vorher  erhitzt  und  dadurch  ihr  Con- 
densationsvermögen  geschwächt,  so  kann  auch  die  gebildete  d-Glukose 
isoliert  erhalten  werden.  —  Versuche  zur  Eondensierung  von  d-Glukose 
oder  Gemischen  derselben  mit  Maltose  schlugen  fehl.  (Nach  Joum.  of  the 
fed.  Inst.  Brew.)  Kröber, 

Davis  und  Ling  (1198)  berichten  Aber  die  Fortsetzung  ihrer  Ver- 
suche mit  Malzdiastase.  Verff.  finden,  dafs  die  bei  Erhitzung  über  55®  C. 
eintretende  Schwächung  der  Diastaselösung  eine  dauernde  ist^  weil  die  im 
Enzymmolekül  eingetretenen  Änderungen  bleibend  sind,  wie  sich  durch 
Niederschlag  der  über  55^  erhitzten  Diastase  mittels  Alkohol  und  Ein- 
wirken der  gefällten  Diastase  auf  Stärkekleister  bei  Temperaturen  unter 
55^  dann  zeigen  läfst  Die  durch  Erhitzen  so  veränderte  Diastase  erzeugt 
aus  Stärkekleister  nur  d-Glukose.  Diese  Änderung  der  Eigenschaften  der 
Diastase  beginnt,  wenn  das  Enzym  schon  unter  60®  erhitzt  wird.  Die  ent- 
stehende Menge  der  d-Glukose  ist  dann  aber  noch  gering.  Letztere  wächst 
mit  Steigerung  der  Erhitzungstemperatur  der  Diastase  und  erreicht  ihr 
Maximum  bei  einer  vorhergehenden  Erhitzung  der  Diastaselösung  auf  68 
bis  70®  während  der  Dauer  von  15  bis  30  Minuten.  Bei  noch  höherer  Er- 
hitzung der  Diastaselösung  erfolgt  sehr  rasch  Zerstörnng  des  Enzyms,  so 
dafs  sehr  viel  gröfsere  Mengen  Diastaselösung  zur  Bildung  von  d-Glucose 
dann  angewandt  werden  müssen.  Aber  selbst  auf  78^  C  erhitzte  Diastase 
vermochte  noch  d-Glukose  zu  bilden.  Verff.  vermuten,  dafs  diese  Fähig- 
keit auch  noch  bei  höherer  Erhitzung  erhalten  bleibt  —  Wurde  die  Lös- 
ung nach  Bildung  der  Maximal-Menge  d-Glukose  bei  der  Temperatur  der 
Hydrolyse  (meist  55®  C)  noch  gehalten,  so  nahm  infolge  der  nunmehr  sich 
äuTserndeu  kondensierenden  Wirkung  des  Enzyms  die  Menge  der  d-Glu- 
kose wieder  ab.  In  keinem  Fall  wurden  mehr  als  12®/o  der  Gesamtprodukte 
der  Hydrolyse  an  d-Glnkose  gebildet.  (Chem.  CentralbL  1904, 1.)  Kröb&\ 

Cannon  (1 188)  gibt  unter  Berücksichtigung  der  Arbeiten Patens  und 
Pebsons,  KmoHHOFFS,  C.  0.  SuLuvANB,  Ldttnbbs,  Osbobnes,  Ejbldahls, 
Bbownb,  Mobbis,  Wbowblbwskib  und  Anderer  einen  Überblick  über  die 
Eigenschaften  der  Malzdiastase.  Zum  Schlufs  ist  noch  die  LiNTNisB'sche 
Methode  zur  Bestimmung  der  verhältnismäfsigen  Wirksamkeit  verschie- 
dener Malzproben,  welche  auf  dem  KjBLDAiiL'schen  Proportionalitätsgesetz 
beruht,  beschrieben.  WiU. 
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Dierssen  (1209)  beschäftig;!  sich  mit  der  Stärkehydrolyse  durch 
Oxalsäure,  bei  welcher  Dextrose,  Lävulose  und  ein  Disaccharld  entstehen, 
von  welchen  letzteres  die  Eigenschaften  von  LnrnnfiRS  Isomaltose  aufweist, 
jedoch  durch  Diastase  nicht  angegriffen  wird.  Lintnbb  hatte  letzteres  auch 
nur  fdr  die  Isomaltose  angegeben,  welche  er  durch  Diastase  aus  Stärke  er- 
halten hatte,  für  die  mittels  Oxalsäure  aus  Stärke  erhaltene  Isomaltose 
gibt  LiNTin&B  nichts  darfiber  an,  was  bei  der  Verschiedenheit  der  durch 
Säurehydrolyse  und  Diastasehydrolyse  gewonnenen  Stärkeabbauprodukte 
immerhin  beachtenswert  wäre.  Verf.  hält  sein  Produkt  nicht  für  ein  Bever- 
sionsprodukt  der  Glukose.  Bemerkenswert  war,  dafs  die  Dextrose  mit  der 
vom  Verf.  nur  in  Syrupform  erhaltenen  Isomaltose  in  zahllosen  Doppel- 
yerbindungen  krystallisiert  und  zwar  derart,  dafs  sich  beliebig  viele  Dex- 
trosemoleküle mit  l  Molekül  Isomaltose  vereinigen.  —  Isomaltose  wird 
durch  S.  Marxianus  nicht  vergoren,  welche  Eigenschaft  dieses  Znckers  zur 
Trennung  desselben  von  Glukose  Anwendung  finden  könnte.         Kröber, 

Dean  (1199)  kultivierte  Aspergillus  niger  und  Penicillium  glaucum 
auf  verschiedenen,  Innlin  enthaltenden  Nährböden,  um  Inulase  zu  erhalten. 
In  der  Tat  zeigten  alle  Nährböden  nach  8-5tägigem  Wachstum  schon  deut- 
liche Zuckerreaktion,  und  das  aus  einer  Nährlösung  dargestellte  Osazon 
zeigte  deutlich  die  Form  des  Glukosazons.  Alle  Versuche,  die  Inulase  in 
der  filtrierten  Nährflüssigkeit  nachzuweisen,  mifslangen  vollständig;  die 
Lösung  selbst  reagierte  gar  nicht  auf  Inulin,  und  alle  durch  Alkohol,  Äther, 
Bariumsulfat  oder  Calciumoxalat  erzeugten  Niederschläge  waren  ebenfalls 
wirkungslos.  Dagegen  bildete  das  Mycel,  nachdem  es  mit  Alkohol  und 
Äther  behandelt  und  zu  Pulver  zerrieben  war,  in  einer  Inulinlösung  schon 
nach  10  Stunden  deutlich  einen  reduzierenden  Zucker.  Die  Inulase  mufs 
also  als  ein  Endoenzym  aufgefafst  werden. 

Die  Inulase  ist  am  wirksamsten  in  Lösungen  mit  Vioooo  i^ormalem 
Säuregehalt;  ^/^^^  normale  Säure  zerstört  sie  vollständig,  ebenso  ^j^qq  nor- 
males Alkali,  ^/loooo  normales  Alkali  wirkt  bereits  sehr  schädigend. 

Die  Optimaltemperatur  liegt  unter  den  gegebenen  Verhältnissen  bei 
etwa  55®.  In  konzentrierteren  Enzymlösungen  scheint  sie  etwas  höher  zu 
liegen.  Rahn. 

Nach  Bonrquelot  (1178)  ist  die  Zahl  der  Enzyme  der  komplexen 
Kohlehydrate  allerdings  selir  grofs;  dagegen  folgt  ihre  Wirkungsweise 
relativ  einfachen  Gesetzen.  Als  Beispiel  behandelt  er  die  Derivate  der 
d-Glnkose: 

1)  Um  die  Verbindungen  von  2  Molekeln  d- Glukose  (Biosen  der 
d-Glukose)  zu  spalten,  sind  soviel  Enzyme  nötig  als  Verbindungsformen 
möglich  sind.  So  wird  die  Maltose  gespalten  durch  Maltase,  die  Trehalose 
durch  Trehalase,  die  Gentiobiose  durch  Gentiobiase,  die  Turanose  durch 
Turanase. 
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2)  Ebenso  vennag  die  d-Glokose  durch  Wasseraostritt  sich  mit  allen 
anderen  Hexosen  zu  verbinden.  Jede  dieser  Biosen  wird  wieder  durch  ein 
spezifisches  Enzym  gespalten,  der  Rohrzucker  dnrch  Invertase,  der  ICilch- 
zQcker  durch  Laktase,  die  Melibiose  durch  Melibiase. 

3)  Jede  der  nach  1  und  2  entstandenen  Hexobiosen  kann  wieder  mit 
irgend  einer  Hexose  unter  Wasseraustritt  eine  Hexotriose  bilden.  Es  ist 
klar,  dafs  in  den  Hexotriosen  das  Enzym  die  eine  Bindung  sprengt,  welche 
zu  der  Biose  gehdil;,  aus  deren  Verbindung  mit  einer  Hexose  die  Triose 
entsteht.  Es  restiert  dann  wieder  eine  Biose,  die  ein  spezifisches  Enzym 
zu  ihrer  Spaltung  verlangt  So  ist  die  GenÜanose  ein  Derivat  des  Bohr- 
zuckers; dementsprechend  wird  aus  ihr  durch  Invertase  Lftvulose  ab- 
gespalten; es  bleibt  die  Biose  Gentiobiose,  welche  durch  Gentiobiase  ge- 
spalten wird. 

4)  Ähnlich  ist  es  mit  den  höheren  Polysacchariden  der  Hexosenreihe. 
Zur  voUständigen  Spaltung  eines  aus  n  Hexosemolekeln  kondensierten  Poly- 
saccharids in  die  einfachen  Zuckerarten  sind  (n-1)  enzymatische  Spaltungen 
notwendig. 

5)  Endlich  müssen  bei  der  Hydrolyse  eines  Polysaccharids  die  dazu 
nötigen  Enzyme  in  bestimmter  Reihenfolge  einwirken.  Zur  Spaltung  der 
Gentianose  ist  z.  B.  zunächst  die  Einwirkung  der  Invertase,  dann  die  Gen- 
tiobiase notwendig.  Eine  Spaltung  erfolgte  nicht,  wenn  man  zuerst  die 
letztere  allein  wirken  läfst.  Behrens. 

Bonrqnelot  (1174)  stellt  Betrachtungen  über  die  löslichen  Enzyme 
an,  welche  die  Hydrolyse  der  Polysaccharide  bewirken,  und  gibt  damit  zu- 
gleich die  Gesichtspunkte  an,  nach  welchen  eine  Einteilung  der  Enzyme 
erfolgen  kann.  Schon  die  Oxyäther  der  Glukose  werden  unter  Bildung  von 
2  Molekülen  Glukose  durch  besondere  Enzyme  gespalten:  Maltose  durch 
Maltase,  Trehalose  durch  Trehalase,  Gentiobiose  durch  Gentiobiase.  Zur 
Spaltung  der  Oxyäther  der  Glukose  mit  anderen  Hexosen  sind  wieder  be- 
sondere Enzyme  nötig:  Invertase  für  Saccharose,  Laktase  für  Laktose,  MeU- 
biase  für  Melibiose.  —  Über  die  Spaltung  der  Hexotriosen  hat  Verf.  schon 
a.  0.  berichtet^.  —  Zur  Spaltung  der  Hexotetrosen  sind  mehrere  Enzyme 
notwendig,  deren  Zahl  wahrscheinlich  von  der  im  Hexotetrosenmolekül 
vorkommenden  Anzahl  Hexosegruppen  abhängig  ist.  „Dabei  vollziehen 
sich  so  viele  enzymatische  Phasen,  als  die  Verbindung  Moleküle  Hexosen 
minus  1  enthält^  Ein  und  dasselbe  Enzym  kann  dabei  mehrere  Male  nach- 
einander zur  Wirkung  gelangen,  wenn  z.  B.  das  Polysaccharid  mehrere 
Gruppen  der  gleichen  Hexobiose  (z.  B.  Maltose)  enthält  Bei  der  Hydrolyse 
der  Hexotriosen  und  höheren  Polysaccharide  müssen  die  Enzyme  stets 
nacheinander  und  in  bestimmter  Reihenfolge  aufeinander  einwirken.  (Chem. 
Centralbl.)  KrÖber. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  559  und  560. 
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In  weiteren  Versnchen^  über  den  EinfloTs  von  Elektrolyten  anf  die  In- 
vertaBewirküng  fand  Cole  (1191)  seine  Erfahmngen  bei  den  amylo- 
lytischen  Enzymen  im  Wesentlichen  bestätigt  Die  Invertase  wurde  dnrch 
Filtrieren  and  Dialysieren  von  liBBCKScher  Invertase  dargestellt;  die  In- 
version warde  polarimetrisch  gemessen.  Nentralsalze  wirkten  in  Fünftel- 
und  NenntelnormallOsnngen  im  Allgemeinen  hemmend ,  nnr  Ammonsnlfat 
nnd  Tartrat  beschleunigten  die  Inversion.  Salzsäure  zeigte  in  ganz 
schwachen  Konzentrationen  (j-^f^  normal  bei  Invertase,  die  mit  Säure  dya- 
lysiert  war)  den  günstigsten  Einflufs,  in  stärkeren  Lösungen  (yj^  normal) 
hob  sie  die  Invertasewirknng  bald  ganz  auf. 

Der  Verf.  erklärt  diese  Erscheinungen  folgendermaisen.  Alle  Anionen 
wirken  auf  enzymatische  Prozesse  beschleunigend,  alle  Kationen  und  das 
Hydrozylion  dagegen  verzögernd.  Beim  Ptyalin  ist  der  beschleunigende 
EinfluTs  gröfser  als  der  verzögernde.  Die  Beschleunigung  erreicht  bei  be- 
stimmter Anionenkonzentration  ein  Optimum,  weiterer  Zusatz  ist  ohne 
EiDfluTs.  Bei  der  Invertase  ist  der  hemmende  EinfluTs  der  Kationen  stärker 
als  die  Beschleunigung  durch  die  Anionen;  nur  bei  den  sehr  schwachen 
Ammonionen  kann  die  Beschleunigung  überwiegen.  Da  die  kolloidale 
Stärke  und  der  krystallisierende  Rohrzucker  das  gleiche  Gesetz  zeigen, 
muTs  die  Neutralsalzwirkung  das  Enzym  und  nicht  die  angegriffene  Sub- 
stanz beeinflussen. 

Die  H-Ionen  der  Säuren  zerstören  das  Enzym  in  stärkeren  Lösungen. 

RaJin. 

Aus  Mereschkowskys  (1800)  Untersuchungen  geht  hervor,  dafs 
Invertin  durch  Lösung  von  Fuchsin,  Kongorot  und  Safranin  beeinflnfst 
wird,  wobei  das  Enzym  durch  die  Farbstoffe  nicht  zerstört  wird,  sondern 
mit  diesen  Verbindungen  eingeht,  welche  gegen  Saccharose  unwirksam 
sind.  Durch  Zusatz  neuer  Zuckerlösnng  werden  die  Verbindungen  ge- 
sprengt und  ein  Teil  des  Invertins  wieder  frei.  Kröber, 

Kastle  und  Clark  (1273)  fanden  bei  verschiedenen  Versuchen,  eine 
von  allen  andern  Enzymen  freie  Inulase  zu  gewinnen,  dafs  die  Invertase 
mit  grofser  Regelmäfsigkeit  in  den  meisten  Pflanzen  auftrat.  Sie  beschäf- 
tigten sich  darauf  liin  eingehend  mit  dem  Vorkommen  der  Invertase  und  es 
gelang  ihnen,  dieselbe  in  allen  Pflanzen,  die  sie  untersuchten,  und  auch  in 
allen  Teilen  derselben  nachzuweisen.  Zu  diesem  Zweck  wurden  die  zu 
untersuchenden  Pflanzenteile  kleingeschnitten,  bei  40^  getrocknet  nnd  ge- 
pulvert. Von  diesem  Pulver  wurde  0,1  g  mit  50  ccm  einer  Iproz.  Rohr- 
zuckerlösung und  mit  0,5  ccm  Toluol  in  den  Brutschi-ank  bei  38-40^  ge- 
stellt Ein  Kontroll  versuch  ohne  Zuckerzusatz  zeigte  an,  wieviel  redu- 
zierende Substanzen  der  aufgeschwemmte  Pflanzenstaub  ans  sich  selbst 
bildete.  Nach  24  Stunden  wnrde  die  Mischung  mit  FFHUNGScher  Losung 

')  Siehe  Referat  No.  1190  p.  496. 
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gekocht  zur  annfthernden  Schätzung  der  Inveitasemenge.  Auf  diese  Weise 
konnte  Invertase  nachgewiesen  werden  in  Rettich,  Badieschen,  Möhren, 
Artischoke,  Kartoffel,  Dahlia,  Löwenzahn,  Zwiehel,  Spirogyra,  Znckerhirse, 
ZnckerrQbe,  Mais,  Weintranben,  Wermnt,  Kiefar,  Hanf,  Sojabohne,  Ginster, 
Batate,  Akazie.  Es  wurden  bald  die  Wurzeln,  bald  Stengel,  Blätter, 
Blüten,  reife  und  unreife  Früchte,  Keimlinge,  bald  auch  die  ganze  Pflanze 
untersucht;  überall  zeigte  sich,  wenn  auch  in  einigen  Fällen  sehr  schwach, 
ein  invertierendes  Enzym. 

Zugleich  mit  den  Invertaseversuchen  stellten  die  Verff.  auch  Diastase- 
versnche  an  und  es  gelang  ihnen,  in  fast  aUen  Fällen  auch  dieses  Enzym 
nachzuweisen,  was  übrigens  Brown  und  Mobsis  schon  vor  mehreren  Jahren 
gefunden  hatten. 

Die  Verff.  nehmen  an,  dafs  bei  der  Kohlensänreassimilation  d-  und 
1-Glucose  und  d-  und  1-Lävulose  die  ersten  Produkte  der  Photosjmthese 
sind.  d-Glnkose  und  d-Lävulose  werden  sofort  zur  Atmung  wieder  ver- 
braucht, während  die  andern  beiden  Produkte  angehäuft  werden  und  sich 
unter  dem  EinfluTs  der  Invertase  bei  bestimmter  Konzentration  zu  Rohr- 
zucker kondensieren.  Dieser  kann  eventuell  noch  weiter  in  Stärke,  Inulin 
oder  ähnliche  Reservestoffe  umgewandelt  werden.  Bahn. 

Nach  Axenfeld  (1160)  enthält  Naturhonig  stets  Invertase,  welche 
durch  Dialyse  vom  Zucker  befreit  und  in  dem  Dialysator  angehäuft  werden 
kann.  Kunsthonig  wurde  frei  von  Invertase  gefunden.  Der  Vorderdarm 
der  Honigbiene  invertiert  Rohrzucker  stark,  während  der  Rest  des  Darmes 
und  der  sogenannte  Honigmagen  wenig  wirksam  ist.  Auch  der  Darm  der 
Wespe  und  der  Dipteren  enthält  Invertase,  ebenso  viele  Schmetterlinge 
und  die  Raupe  von  Carpocapsa  pomonella,  femer  der  Darm  der  gemeinen 
Cikade.  Der  Darm  der  Seidenwurmraupe  ist  dagegen  frei  von  Invertase, 
enthält  dagegen  ein  Salicin  und  weniger  stark  Äskulin  spaltendes  Enzym; 
auch  im  Maulbeerblattabsud  bildet  sich  unter  der  Einwirkung  des  Seiden- 
wuimdarmes  Zucker.  Die  untersuchten  Käfer  enthielten  wenig  Invertase, 
welche  auch  in  den  im  Fleisch  sich  entwickelnden  Maden  der  Fleischfliege 
(Musea  camaria)  nicht  gefunden  wurde.  (Chem.  Centralbl.)         Behrens. 

Bokorny  (1170)  mischte  Prefshefe  (mit  70<^/o  Wassergehalt)  mit 
wechselnden  Mengen  fester  Dextrose  und  Saccharose  und  fand,  dafs  das 
Invertin  bei  40®/o  Zuckerzusatz,  die  Zymase  bei  58,8^/o  ihre  Tätigkeit 
einstellten.  Letztere  wird  schliefslich  dauernd  zerstört,  während  das  In- 
vertin wieder  aktiv  wird,  nachdem  die  Hefe  aus  der  konzentrierten  Zucker- 
lösnng  in  eine  10-20proz.  Saccharoselösung  gebracht  ist.  Selbst  durch 
hohe  Konzentrationen  (70proz.  Syrup)  wurde  das  Invertin  nicht  zerstört. 
Vermutlich  wird  in  diesen  hohen  Konzentrationen  das  Lösungswasser  durch 
die  Zuckermoleküle  so  fest  gehalten,  dafs  eine  chemische  Verwendung 
zwecks  Bildung  von  Hexosen  nicht  möglich  ist.  Kröber. 
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Nach  der  Definition  von  Bau  (1166)  ist  die  Melibiase  ein  Enz3rm, 
welches  im  aUgemeinen  nnr  in  untergärigen  Bierhefen,  sowohl  von  Froh- 
berg wie  Tom  Saaz-Typns  enthalten  ist,  den  obergärigen  Hefen  aber  fehlt. 
Die  Melibiase  hat  die  charakteristische  Eigenschaft,  den  Zacker  Melibiose 
in  d-Glnkose  nnd  d-Galaktose  zn  spalten. 

Die  Melibiase  wird  in  der  Hefe  vernichtet  dorch  Oxalsäure  in  Iproz. 
Löenng,  Schwefelsäure  1,0  und  0,5^/o}  Salzsäure  0,91^/o,  Natriumhydroxyd 
l^/ö,  Silbemitrat  0,1%,  Queeksüberchlorid  0,1  und  0,2<>/o;  mehr  oder 
minder  stark  geschwächt  war  sie  durch  Essigsäure  1^/q,  Oxalsäure  0,5^/oy 
Schwefelsäure  0,2^/o,  kohlensaures  Natrium  (Soda)  l^/o,  Natriumhydroxyd 
0,5®/o,  Silbemitrat  0,02^/^,  Alkohol  von  95  Vol.  %. 

Keine  oder  nur  eine  geringe  Schädigung  (z.  B.  Oxalsäure  0,2^/o,  Wein- 
säure 4^/o)  riefen  die  übrigen  Reagentien  hervor. 

Die  Maltase  wurde  zerstört  durch  Essigsäure  l^/o,  Oxalsäure  1  und 
0,5®/o,  Milchsäure  l^o»  Weinsäure  4<>/o,  Schwefelsäure  1  und  0,5ö/o,  Salz- 
säure 0,91  Vo?  Natriumhydroxyd  1%,  Sübemitrat  0,1, 0,02, 0,01<>/o,  Queck- 
silberchlorid 0,1  ^/q.  Geschädigt  wurde  das  Enzym  durch  Oxalsäure  0,2^/q, 
kohlensanres  Natrium  Vj^,  Natriumhydroxyd  0,5®/o,  Quecksilberchlorid 
0,02%  nnd  Alkohol  von  95  Vol.  %. 

Die  Invertase  war  zerstOrt  durch  Behandeln  der  Hefe  mit  Natrium- 
hydroxyd von  1  und  0,5^/o,  Silbemitrat  0,1  ®/o;  eine  Schwächung  war  nach- 
zuweisen bei  Quecksilberchlorid  0,  P/o,  die  übrigen  Reagentien  waren  ohne 
merkliche  Schädigang  fdr  die  Invertase. 

Die  Zymase  war  nicht  vemichtet  worden  durch  Behandeln  der  Hefe 
mit  folgenden  Lösungen:  Essigsäure  0,5  und  0,2^/^,  Milchsäure  0,5^/o, 
Weinsäure2  und  1%,  Schwefelsäure  0,2und0,l%,  Salzsäure  0,l^/o,  kohlen- 
saures Natrium  0,5-0,1^/q,  Natriumhydroxyd  0,2  und  0,1  ®/o,  Alkohol  von 
15  Vol.  %. 

Die  Zymase  ist  das  unempfindlichste  der  Hefenenzyme,  die  Invertase 
das  widerstandsfähigste.  Mit  Ausnahme  gegenüber  dem  Verhalten  gegen 
eine  0,02proz.  Quecksilberlösung  und  gegen  0,2proz.  Schwefelsäure  zeigt 
sich  die  Melibiase  widerstandsfähiger  gegen  den  EinfluTs  chemischer  Re- 
agentien als  die  Maltase. 

Nach  ihrem  Verhalten  gegenüber  Austrocknen  gmppieren  sich  die 
vier  genannten  Enzyme  so,  dafs  Invertase  das  widerstandsfähigste  Enzym 
ist,  dann  folgen  Melibiase  und  Maltase,  zwischen  denen  Verf.  einen  auf- 
fälligen Unterschied  gegen  Austrocknen  nicht  nachweisen  konnte.  Den 
Beschlufs  macht  Zymase,  als  empfindlichstes  Enzym. 

Die  Tötungstemperatur  liegt  fSr  Maltase  bei  55^  C,  für  Melibiase 
bei  70  ^  frir  Invertase  bei  75®  C.  Die  Optimaltemperatur  stellt  sich  für 
Invertase  bei  52  ^  C,  für  MeUbiase  bei  50  <>  C,  für  Maltase  bei  40  ^  C. 

In  Bezug  auf  die  Widerstandsfähigkeit  gegenüber  proteolytischen 
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Enzymen  grappieren  sich  die  £nzyme  fulgendermafsen:  Invertase^  Meli* 
blase,  Maltase,  Zymase. 

Verf.  hat  anfserdem  eine  Beihe  ihm  von  Lindnisb  zur  VerfUgong  ge- 
stellter Hefen  anf  deren  Melibiasegehalt  nachgeprflft.  Ln  Gegensatz  zn  den 
Unterhefen  fehlt  den  obergärigen  Hefen  die  Melibiase,  nach  Lindhibb  kommt 
sie  dagegen  in  einer  Reihe  von  obergfirigen  Bierhefen  und  Pre£shefen  vor. 
Verf.  konnte  dies  bezüglich  der  Winterhader  Hefe  139  sowie  der  ober- 
gärigen Bierhefe  Liegnitza  bestätigen« 

Untergärige  Bierhefen  nehmen  zuweilen  trotz  kalter  Gärffthrang  ober- 
gärigen Charakter  an.  Möglicherweise  sind  die  obergärigen  Hefen,  welche 
Melibiase  enthalten,  orsprfinglich  Unterhefen  gewesen,  die  znerst  spontan 
zn  Oberhefen  wurden  und  diesen  Charakter  darch  die  Knltarbedingnngen 
nicht  verloren. 

S.  Logos  enthält  nach  dem  Verf.  and  Sghükow  Melibiase  nicht,  nach 
LiNDNSB  soll  jedoch  diese  Hefe  Melibiose  vergären;  nach  dem  Erscheinen 
der  LiKDNEBSchen  Arbeit  präfte  Verf.  die  Hefe  Logos  nochmals  eingehender 
anter  quantitativen  Bedingungen,  doch  erwies  sich  Melibiose  gegenüber 
dieser  Hefe  als  absolut  unvergärbar.  Eine  wiederholt  von  Lindkkb  zur 
Verfügung  gestellte  Hefe  spaltete  Melibiose  glatt,  während  eine  vor  mehreren 
Jahren  bezogene  Kultur  noch  jetzt  den  letzteren  Zucker  unangegriffen  lie(k 
Verf.  meint,  dafs  sich  hier  eine  ähnliche  Rassespaltung  vollzogen  hat,  wie 
sie  von  Schizosaccharomyces  octosporus,  von  Monilia  variabilis,  besonders 
aber  von  Torula  colliculosa  bekannt  ist.  Schizosaccharomyces  enthält  Meli- 
biose nicht,  Schizosaccharomyces  anomalus  enthält  Melibiase  nicht,  Schizo- 
saccharomyces exiguus  ebenfalls  nicht.  WiU, 

Bokomy  (1172)  stellt  die  früheren  Versuche  über  die  Einwirkung 
von  Alkohol  und  Säuren  auf  Invertase  und  Zymase  nochmals  zusammen 
und  zeigt  in  drei  neuen  Versuchen,  von  denen  einer  infolge  fehlerhafter 
Versuchsanordnung  mifslang,  dafs  Milchsäure  die  Eefirlaktase  wenig  be- 
einträchtigt. Bei  l,6^/o  Milchsäure  wurde  die  Milchznckerinversion  durch 
qualitative  FEHLiNosche  Reaktion  nachgewiesen  (?),  bei  0,8^/o  konnte  durch 
Hefezusatz  eine  leichte  Gärung  erzielt  werden.  Zwei  andere  Versuche 
zeigen,  dafs  lO^/o  Alkohol  die  Laktase  nicht  zerstören.  Hahn. 

Bourquelot  und  U^rissey  (1178)  finden  bei  ihren  Versuchen  die 
schon  Mher  von  Boubquslot  ausgesprochene  Ansicht  bestätigt,  dafs  bei 
der  von  E.  Fisohbr  beobachteten  Spaltung  des  Milchzuckers  durch  ein  aus 
Mandeln  dargestelltes  Emolsinpräparat  nicht  das  glykosidspaltende  eigent- 
liche Emulsiu,  sondern  beigemengte  Laktase  wirksam  gewesen  sei.  Damit 
stand  in  Einklang  die  früher  bereits  veröffentlichte  Beobachtung,  dals  Aus- 
züge aus  Aspergillus  niger  sowie  Polyporus  siilforeus  wohl  natürliche  Glyko- 
side, aber  nicht  Milchzucker  spalten. 

Die  Verff.  bestätigen  zunächst  die  Beobachtung  Fisohbbs  für  das 
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Enzym  der  Bittermandeln  niid  dehnen  sie  aas  anf  das  der  Pfirsich-  nnd 
Aprikosenkeme.  Die  aas  ihnen  dai-gestellten  Präparate  spalten  sowohl 
natfirliche  Glykoside  als  anch  Milchzucker.  Dagegen  fanden  sie  unwirksam 
gegenüber  letzteren,  aber  wirksam  gegenüber  Glykosiden  die  Kirschlorbeer- 
blätter. Andrerseits  ist  die  Laktase  des  Kefirs  wirkungslos  gegenüber 
Amygdalin. 

Alle  diese  Beobachtungen  stimmmen  bestens  mit  der  Eingangs  mit- 
geteilten Deutung  überein,  die  Ver£f.  dem  Verhalten  des  Mandelemulsins 
gegenüber  Milchzucker  geben.  Bürens. 

Bourqnelot  und  H^rissey  (1179)  fanden,  dafs  die  milchzucker- 
spaltende Eigenschaft  des  Mandelemulsins  nicht  durch  das  Emulsin  selbst 
bedingt  ist,  denn  Aspergillusemulsin  und  der  Prefssaft  von  Polyporus  sul- 
fareus  besitzen  diese  Eigenschaft  nicht.  Alle  wirken  auf  Gentiobiose  und 
auf  Glukoside;  die  erstere  Eigenschaft  wird  durch  Kalkzusatz  aufgehoben, 
die  letztere  nicht.  Maltose  wird  nicht  angegriffen;  es  ist  also  wahrscheinlich, 
dafs  die  Glukosereste  des  Amygdalins  Gentiobiosebindnng  haben  und  nicht 
Maltosebindung.  Jedenfalls  enthält  das  Mandelemulsin  aufser  Emulsin 
Laktase,  wahrscheinlich  Gentiobiase  und  oft  auch  Invertase.  Ra/ifi, 

Buehner  und  Meisenhelmer  (1 185)  untersuchten  die  Enzyme  von 
Monilia  Candida,  indem  sie  wie  bei  Hefe  sowohl  Prefssaft  daraus  herstellten 
als  auch  durch  Aceton  die  Zellen  abtöteten,  um  die  reinen  Enzymwirkungen 
zu  studieren.  Zellsaft  von  Monilia  Candida  sowie  das  mittels  Aceton  daraus 
hergestellte  Präparat  invertieren  Bohrzucker  sehr  kräftig,  zeigen  aber 
nicht  immer  und  dann  auch  nui-  sehr  schwache  Gärwirkung.  Monilia- In- 
vertase passiert  kein  Pergamentpapier.  Aus  frischen  und  ausgetrockneten 
Zellen  läfst  sie  sich  durch  nichts  extrahieren,  was  schon  Fischer  und 
LiKBNSB  mitteilten.  Da  aber  der  Rohrzucker  durch  die  Zellmembran 
hindurch  diffundiert,  so  vermögen  mit  Aceton  hergestellte  Dauer -Monilia- 
wie  auch  Monilia -Trockenpräparate  ersteren  zu  invertieren.  Frische  Mo- 
nilia vermag,  wie  Fischbb  und  Linbk£&  gezeigt,  Bohrzucker  nicht  zu 
invertieren,  woraus  geschlossen  werden  mufs,  dafs  die  Zellmembran  oder 
eine  Art  Plasmahaut  bei  lebenden  Zellen  für  Bohrzucker  schwer  durch- 
dringlich sind.  Kurze  Einwirkung  von  Aceton  oder  Äther  schaden  der 
Monilia-Invertase  nicht,  ebenso  bleibt  sie  bei  eintägigem  Erhitzen  des 
Prefssaft  es  auf  33^  0.  ungeschwächt,  auch  bei  Anwesenheit  von  Toluol. 
Yerff.  beschäftigten  sich  feiner  mit  der  in  der  Milchzuckerhefe  No.  496 
des  Instituts  für  Gärungsgewerbe  in  Berlin,  welche  aus  armenischem  Maznn 
isoliert  ist,  von  E.  Fischeb  nachgewiesenen  Laktase,  die  ebenfalls  aus 
den  Zellen  nur  nach  Zerreiben  derselben  mit  Glaspulver  eztrahierbar  ist. 
Prefssaft  aus  dieser  Hefe  496  vergor  Milchzucker  unter  Kohlensäure- 
entwicklung. Ein  aus  der  Hefe  496  mittels  Aceton  hergestelltes  Dauer- 
präparat vergor  Dextrose  und  Milchzucker  unter  Kohlensäureentwicklung 
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gleich  schnell.  Rohrzucker  dagegen  wnrde  durch  das  Danerprftparat  nicht 
vei^ren.  Diese  Hefenlaktase  mnfs  gleich  der  Monilia-Invertase  zn  den 
Endoenzymen  gerechnet  werden.  ErÖber. 

um  (1261)  berichtet  über  die  Umkehrbarkeit  von  Enzymwirknngen. 
Verf.  hatte  Mher  geftinden^  dafs  die  dnrch  Hefeextrakt  bewirkte  Spaltung 
der  Maltose  in  Glukose  bei  Benutzung  konzentrierter  Lösungen  nicht  voll- 
ständig vor  sich  geht,  weil  durch  einen  umkehrbaren  Prozefs  eine  Poly- 
merisation der  Glukose  stattfindet,  bis  ein  von  der  Gesamtkonzentration 
abhängiger  Gleichgewichtszustand  eingetreten  ist  Die  Polymerisation  der 
Glukose  beruht  auf  der  Bildung  isomerer  Zucker.  Bei  Verwendung  von 
Takadiastase  oder  von  Pankreasenzymen  statt  Hefeextrakt  erhielt  Verf. 
etwas  abweichende  Resultate.  Es  war  in  allen  Fällen  möglich,  durch  ge- 
nügende Verdünnung  der  Lösungen  der  Produkte  der  Synthese,  die  syn- 
thetischen Produkte  durch  die  zu  ihrer  Bildung  benutzten  Enzyme  auch 
selbst  wieder  zu  zersetzen,  also  in  Glukose  zurück  zu  verwandeln.  Ebenso 
liefsen  sich  die  durch  Hefeextrakt  synthetisch  gewonnenen  Produkte  durch 
Takadiastase  spalten  und  umgekehrt.  Wurden  die  durch  das  Hefeenzym 
erhaltenen  und  mit  unveränderter  Glukose  vermischten  synthetischen  Pro- 
dukte der  Vergärung  mit  Saccharomyces  Marxianus  unterworfen,  so  wurden 
sie  nicht  angegriffen,  sondern  nur  die  Glukose,  wurde  dagegen  zur  Ver- 
gärung eine  maltasehaltige  Hefe  gewählt,  so  wurde  auch  ein  Teil  der 
synthetischen  Produkte  vergoren.  Saccharomyces  Marxianus  vergor  auch 
den  gesammten  Zucker,  wenn  die  synthetischen  Prodakte  vorher  in  ver- 
dünnter Lösung  durch  Hefeextrakt  hydrolysiert  worden  waren.  Verf.  iso- 
lierte sodann  den  Teil  der  synthetischen  Produkte,  welcher  weder  durch 
direkte  Vergärung  mit  Saccharomyces  Marxianus  noch  durch  die  maltase- 
haltige Hefe  zersetzt  wurde  und  fand,  dafs  es  sich  hier  um  eine  neue  Biose 
handelte,  die  er  Revertose  nannte.  Der  durch  maltasehaltige  Hefen  ver- 
gärbare Teil  der  synthetischen  Produkte  scheint  Maltose  zu  sein.  Rever- 
tose wird  in  gröfserer  Menge  gebildet,  denn  der  Gleichgewichtszustand 
Glukose-Revertose  ist  scheinbar  der  synthetischen  Umwandlung  günstiger 
als  der  Gleichgewichtszustand  Maltose -Glukose,  durch  den  die  Hydrolyse 
begünstigt  wird.  —  Die  dnrch  die  Einwirkung  von  Takadiastase  erhalte- 
nen synthetischen  Produkte  würden  durch  maltasehaltige  Hefen  ebenfalls 
partiell  vergoren,  wenn  sie  in  verdünnten  Lösungen  angewandt  würden. 
Eine  Isoliernng  des  nicht  vergärbaren  Zuckers  wurde  hier  nicht  ausgeführt. 
Verf.  hält  es  für  wahrscheinlich,  dafs  bei  allen  Enzymen  ähnliche  umkehr- 
bare Verhältnisse  bezüglich  Hydrolyse  und  Synthese  obwalten.  (Chem. 
Centralbl.)  Kröber. 

Hill  (1262)  teilt  mit,  dafs  die  Revertose,  welche  bei  der  synthe- 
tischen Einwirkung  eines  maltasehaltigen  Hefeextraktes  auf  Glukose  neben 
Maltose  entsteht,  ein  Heduktionsvermögen  von  47,5  und  [a]j)  =  91,5^ 
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db  1^  hat  Das  Eevertosazon  kiifitallisiert  ans  Essigester  in  gelben 
Nadeln,  schmilzt  bei  173-174^  und  ist  optisch  inaktiv.  (Chem.  Centralbl.) 

Eröber. 

Aasgehend  von  seinen,  Seite  501  referierten  Anschannngen  über  die 
Hydrolyse  der  Polysaccharide  durch  Enzyme,  sacht  Bonrquelot  gemein- 
schaftlich mit  H^rissey  (1176)  die  Tatsache  anfzoklären,  dafs  die 
Seminase  der  Luzemesamen  ohne  Einwirkung  ist  auf  die  sog.  Reserve- 
cellulose  (Mannan)  des  Endosperms  der  Phoenix  canariensis.  In  der  Tat 
stellte  sich  bei  Versuchen  heraus,  dafs  bei  vorhergehender  Lösung  und 
Hydrolyse  durch  starke  Schwefelsäure,  durch  die  indes  Mannose  nicht  ab- 
gespalten wurde,  durch  das  Pulver  von  Luzemekeimlingen  geringe  Mengen 
von  Mannose  gebildet  wurden.  Ähnlich  verhielt  sich  der  gröfste  Teil  der 
in  dem  Samen  von  Phytelephas  macrocarpa  vorhandenen  ReserveceUulose. 
Daraus  schliefsen  die  Verff.,  dafs,  im  Gegensatz  zu  den  Eigenenzymen  der 
Palm-  und  der  Phytelephaskeimlinge,  der  Seminase  der  Luzerne  gewisse 
Enzyme  oder  wenigstens  ein  Enzym  abgeht,  dals  zur  Spaltung  der  Mannane 
von  Phönix  und  Phytelephas  neben  der  Seminase  nötig  ist,  diese  gleichsam 
erst  ergänzt  und  wirksam  macht  Es  sei  noch  hervorgehoben,  dafs  durch 
die  Schwefelsäurebehandlang  der  Endosperme  anch  der  ungelöst  bleibende 
Teil  derselben  erst  für  die  Luzemeseminase  angreifbar  wird.       Behrens, 

H^rlssey  (1254)  hat  die  Ergebnisse  von  zahlreichen  auf  Anregung 
BoüibQüELOTS  und  zum  Teil  mit  diesem  gemeinsam  angestellten  Unter- 
suchungen über  die  bei  der  Hydrolyse  Mannose  und  Galaktose  liefernden 
Mannogalaktane  hier  zusammengefafst  zu  einem  Gesamtbilde,  nachdem  be- 
reits über  Einzelfälle  zahlreiche  auch  hier^  referierte  Berichte  in  den 
Comptes  rendus  der  Akademie  Paris  erschienen  sind. 

Solche  Mannogalaktane,  wahrscheinlich  gröfstenseils  Gemische  von 
Mannanen  und  Galaktanen,  sind  bis  jetzt  nachgewiesen  als  Bestandteile  der 
Zellwand  in  den  harten  hornigen  Endospermen  mancher  Samen  z.  B.  von 
Palmen,  Eubiaceen  (Kaffee,  Strychnos),  ümbelliferen,  Azaliaceen,  Liliaceen 
und  Leguminosen,  als  Zellinhaltsbestandteile  (Schleim)  in  Orchideenknollen. 
Wohl  immer  handelt  es  sich  um  Beservestoffe,  welche  durch  ein  Enzym  oder 
Enzymgemisch,  Seminase  genannt,  in  die  einfachen  Zuckerarten,  Mannose 
und  Galaktose,  gespalten  werden.  Solche  Enzyme  wurden  gefunden  in  den 
Keimlingen  und  auch  in  dem  imhenden  Samen  der  verschiedensten,  Manno- 
galaktane in  den  Samen  enthaltenden  Pflanzen,  iin  Gerstenmalz,  in  Orchi- 
deenknollen und  in  einigen  Schimmelpilzen,  besonders  Aspergillus  niger 
und  fascus.  Wahrscheinlich  dürfte  die  Seminase,  die  von  Diastase,  Inver- 
tase  u.  s.  w.  sicher  verschieden  ist,  ein  Gemisch  von  Mannase  und  Galaktase 
enthalten.  Auch  sind  die  Seminasen  verschiedener  Herkunft  keineswegs 

1)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  337, 338;  Bd.  11, 1900,  p.  332,833; 
Bd.  12,  1901,  p.  457,  465;  Bd.  13, 1902,  p.  565. 
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gleich:  So  spaltet  die  Seminase  der  Leguminosen  (Lozerne)  wohl  das  Manno- 
galaktan  des  Legnminosensamen  und  den  Schleim  des  Salep,  aber  nicht 
das  Mannogalaktan  des  Palmenendosperms.  Als  Antisepticom  bei  den  Ver- 
suchen über  die  enzymatische  Spaltung  der  Mannogalaktane  bewährte  sich 
anfser  Chloroform  besonders  Flaomatriom.  Behrens. 

Bonrqaelot  und  H^iissey  (1 177)  snchen  weiter  anfzoklären,  wes- 
halb in  ihren  vorstehend  referierten  üntersachnngen  die  Seminase  der 
Lnzemekeimlinge,  im  Gegensatz  za  ihrer  völligen  WirknngsloBigkeit  gegen- 
über der  Beservecellolose  des  Endosperms  von  Phoenix  canariensis,  ans  den 
Mannanen  des  Endosperms  von  Phytelephas  macrocarpa,  wenn  auch  in  sehr 
geringem  Grade,  unmittelbar  Mannose  abzuspalten  vermag.  Sie  kommen 
zu  dem  Ergebnis,  dafs  das  Phjtelephasendospenn  ein  die  Seminase  er- 
gänzendes Enzym  enthält,  ein  Enzym,  das  gewisse  Phytelephasmannane 
soweit  spaltet,  dafs  die  Spaltungsprodukte  den  Angriffen  der  Seminase  zu- 
gänglich werden.  Der  schlagende  Beweis  wird  durch  die  hohe  Ausbeute 
an  Mannosehydrazon  aus  solchen  Mischungen  von  Phytelephaspulver,  Wasser 
und  Luzernekeimlingspulver  geliefert,  bei  denen  man  zunächst  das  Endo- 
spermpulver  in  Wasser  längere  Zeit  der  Wirkung  seiner  Eigenenzyme  fiber- 
lassen, dann  diese  durch  Kochen  zerstört  und  nach  dem  Abkühlen  das 
Seminase  enthaltende  Luzernekeimlingspulver  zugefügt  hatte.  Aus  solchen 
Mischungen  wurde  nicht  weniger  Mannosehydrazon  erhalten  als  aus  anderen, 
bei  denen  Phytelephas-  und  Luzemeenzyme  gleichzeitig  ebensolange  ge- 
wirkt hatten  wie  im  andern  Fall  die  Seminase  allein.  Bei  der  Autodigestion 
des  Phytelephasendosperms  entsteht  Mannose  nicht.  Behrens. 

Enzyme  der  Glykoside 
Nach  Pottevin  (1828)  ist  die  logische  Eonsequenz  der  E.  Fibchjsb- 
sehen  Theorie  vom  Zusammenhange  der  spezifischen  Wirkung  der  Enzyme 
mit  der  stereochemischen  Struktur  der  Glukoside  die,  dafs  jedes  Enzym  in 
seiner  Wirkung  begrenzt  sei  auf  die  Derivate  eines  Zuckera  und  zwar  nur 
auf  die  eine  der  beiden  stereochemisch  möglichen  Reihen.  Damit  steht 
bisher  in  Widerspruch,  dafs  nach  Fischer  die  Maltase  auJser  den  a-Olyko- 
siden  der  d-Glukose  auch  das  Methyl-d-Fruktosid  spaltet,  und  dafs  das 
Emulsin  nicht  nur  auf  die  /3-Glykoside  der  d-61ukose,  sondern  auch  auf 
das  ^-Methyl-d-Oalaktosid  und  auf  den  als  Galaktosid  aufzufassenden  Milch- 
zucker wirkt.  Verf.  sucht  diese  Widersprüche  aufzuklären  und  schliefst 
aus  folgenden  Beobachtungen,  dafs  sie  nur  scheinbar  sind :  Schizosaccharo- 
niyces  octosporus,  Mucor  altemans  und  Mucor  mucedo  enthalten  ein  Maltose 
und  a-d-Glnkoside  spaltendes,  aber  nicht  ein  gegenüber  Rohrzucker  oder 
anderen  d-Fruktosiden  wirksames  Enzym.  Ebenso  läfst  sich  aus  Asper- 
gillus niger,  auf  RAULiKscher  Nährlösung  kultiviert,  ein  wäfsriger  Auszug 
darstellen,  der  wohl  Amygdalin  und  andere  /^-d-Glnkoside,  aber  nicht 
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d-Galaktofiide  oder  Milchzacker  spaltet.  Kultiviert  man  dagegen  den  Pilz  anf 
Milchzucker-  oder  d-C^alaktosidlösnng  (die  a-  und  die  jS-Reihe),  so  enthält 
er  auch  Enzyme,  welche  die  Oalaktoeide  und  zwar  heide  Beihen  spalten, 
sowohl  a-  wie  /3*d-Galaktose.  Die  Milchznckerhefen  Duclauxb,  Adametz, 
Eaissbs,  welche  Milchzucker  und  /S-Methyl-d-Oalaktosid  vergären,  ent- 
halten auch  ein  diese  Galaktoside  spaltendes  Enzym.  Die  eben  erwähnten 
Widersprüche  sind  also  darauf  zurückzuführen,  dafs  Gemische  mehrerer 
Enzyme  vorgelegen  haben.  Soweit  die  Versuche  ein  Urteil  erlauben,  gilt 
das  Gesetz  von  E.  Fischsb  über  die  spaltenden  Enzyme  ausnahmslos. 

Behrens. 

Pottevin  (1320)  gibt  eine  ausführliche,  mit  allem  Detailmaterial 
versehene  Darstellung  seiner  vorstehend  referierten  Untersuchungen.  Nach- 
zutragen ist,  dafs  nach  einer  zum  SchluTs  aufgestellten  Tabelle  die  durch 
Maltase  spaltbaren  Glukoside  sämtlich  ein  stärkeres  Drehungsvermögen 
besitzen  als  die  d-Glnkose,  dafs  dagegen  die  durch  Emulsin  spaltbaren 
Glukoside  sämtlich  links  drehen.  Eine  scheinbare  Ausnahme  unter  den 
Glukosiden  der  ersten  Art  macht  das  durch  Maltase  zum  Teil  spaltbare 
links  drehende  Amygdalin,  dessen  Molekularstruktur  noch  nicht  ganz  auf- 
geklärt ist  PoTTBviN  Ündet  darin  eine  Bestätigung  der  Ideen  von  Simon 
(Compt.  rend.,  25.  Februar  1901)  über  die  Struktur  der  d-Glukose  und 
ihrer  Derivate.  Behrens, 

Walker  (1375)  kommt  auf  Grund  der  Tatsache,  dafs  Wasser,  welches 
kleine  Mengen  Alkali,  einer  alkalischen  Erde  oder  eines  Alkalikarbonats 
enthält,  mehr  Amygdalin  löst  als  reines  Wasser,  und  aus  polarimetrischen 
Bestimmungen  der  Ghröfse  der  Hydrolyse  zu  dem  Schlufs,  dafs  das  Glukosid 
in  alkalischer  Lösung  durch  die  katalytische  Wirkung  der  Hydroxylionen 
racemisiert  wird  und  dafs  die  Amygdaünsäure  mit  Rücksicht  auf  das 
asymmetrische  C-Atom  racemisch  ist^  (Chenu  Centralbl.)  Kröber. 

AmistrOBg^  (1154)  bringt  interessante  Notizen  über  die  Beziehungen 
der  stereoisomeren  a-  und  /3-Glukoside  zu  den  betreffenden  Ginkosen.  Wird 
a-Methylglnkosid  durch  Maltase  hydrolisiert,  so  beobachtet,  man  nach  Zn- 
satz von  Ammoniak  eine  Abnahme  des  Drehungsvermögens.  Es  mufs  also 
a-Glukose  entstanden  sein.  Femer  ist  aus  dieser  Erscheinung  zu  folgern, 
dafs  die  gewöhnliche  krystallinische  Glukose  mit  hohem  Drehnngsvermögen 
a-Glukose  ist  und  zu  den  a-Glukosiden  auch  in  Beziehung  steht.  — Wurde 
in  analoger  Weise  /S-Methylglukosid  durch  Emulsin  hydrolysiert,  so  ergab 
sich  auf  Zusatz  von  Ammoniak  ein  Ansteigen  des  Drehungsvermögens.  Als 
direktes  Produkt  der  Hydrolyse  mufs  also  in  diesem  Falle  ^-Glukose  auf- 
treten. Bei  der  Hydrolyse  von  Maltose  durch  Maltase  entsteht  gleichfalls 
a-Glukose,  da  das  Drehungsvermögen  anf  Zusatz  von  Ammoniak  abnimmt, 
ein  Beweis,  dafs  bei  der  Spaltung  von  a-Glukosiden  auch  a-Glukose  als 
erstes  Produkt  der  Hydrolyse  auftritt. 
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Ebenso  ist  nach  der  Hydrolyse  der  Saccharose  dnrch  Invertase  za 
Glukose  und  Lävnlose,  sowie  bei  deijenigen  der  Baffinose  durch  Invertase 
zu  Lftvnlose  und  Melibiose  nach  Zosatz  von  Ammoniak  stets  eine  Abnahme 
des  Drehnngsvermdgens  zu  konstatieren.  Verf.  nimmt  an,  dafs  die  Glukose 
eine  laktonartige  Stmktar  besitzt  nnd  dals  eine  Lösung  derselben  eine 
Mischung  zweier  stereoisomerer  Laktone  darstellt  Aus  der  Änderung  des 
Drehungsvermögens  beim  Lösen  der  Glukose  lafst  sich  auf  den  Übergang 
der  einen  oder  andern  Form  des  Laktons  in  das  Gemenge  beider  schliefsen. 

Kröber. 

Ausgehend  von  der  Hypothese  Hbnbis,  dafs  bei  der  Einwirkung  des 
Emulsins  auf  Salidn  das  Enzym  mit  dem  Salicin  und  seinen  Spaltungs- 
produkten als  Zwischenstadien  Verbindungen  bilde,  suchen  Henri  und 
Lalou  (1250)  durch  Versuche  zu  entscheiden,  ob  der  Zerfall  des  Glykosids 
auf  die  Wirkung  des  freien  Emulsins  zurückzuflihren  sei,  oder  ob  die  Ver- 
bindung von  Salicin  und  Emulsin  unter  Regeneration  des  Enzyms  und 
Spaltung  des  Glykosids  zerfalle.  Sie  lassen  zu  diesem  Zweck  Emulsin  ein- 
mal auf  Salicin  und  Amygdalin  getrennt  und  gleichzeitig  auf  ein  Gemenge 
von  Salicin  und  Amygdalin  wirken  und  fanden  folgendes: 

1.  Die  Schnelligkeit  der  Wirkung  des  Emulsins  auf  das  Gemenge  der 
beiden  Glykoside  ist  geringer  als  die  Summe  der  Geschwindigkeiten,  mit 
denen  die  gleiche  Emulsinmenge  auf  das  Salicin  allein  und  auf  das  Amygdalin 
allein  wirkt. 

2.  Die  Geschwindigkeit  der  Wirkung  auf  das  Gemenge  ist  aber  gröfser 
als  die  Geschwindigkeit  der  Wirkung  auf  jedes  einzelne  Glykosid.  Daraus 
folgt,  unter  Zugrundelegung  der  Hypothese  Henris,  dafs  die  Verbindungen 
zwischen  Enzym  und  Glykosiden  in  Enzym  und  Spaltungsprodukte  zerfallen. 

3.  Der  Unterschied  zwischen  der  Geschwindigkeit  der  Reaktion  bei 
Einwirkung  auf  das  Gemenge  und  der  Summe  der  Reaktionsgeschwindig- 
keiten bei  Einwirkung  auf  jedes  einzelne  Glykosid  ist  um  so  grölser,  je 
konzentrierter  die  Glykosidlösungen  sind.  Das  steht  mit  der  HENSischen 
Hypothese  in  gutem  Einklang.  Behrens. 

Zymase 
Bnchner,  E.  u.  H.  und  Hahn  (1181)  berichten  auf  Anregung  von 
H.  BucHNEB  in  dem  vorliegenden  Buche  zusammenfassend  über  die  Resultate 
von  Experimentalforschungen,  welche  im  hygienischen  Institute  zu  München 
1896  begannen  und  seitdem  teils  dort,  teils  im  chemischen  Laboratorium 
der  Landwirtschaftlichen  Hochschule  zu  Berlin  weitergeführt  wurden.  Die 
Untersuchungen,  welche,  von  dem  gleichen  Gedanken  geleitet,  sich  von 
verschiedenen  Gesichtspunkten  aus  mit  dem  Gftrnngsproblem  und  dem  Inhalt 
der  Hefezellen  beschäftigen,  sind  zum  gröfsten  Teil  schon  durch  die  Fach- 
zeitschriften bekannt  und  aueh  in  diesem  Jahresbericht  berücksichtigt 
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Das  Buch  zerf&llt  in  4  Teile.  Der  I.  Teil,  von  E.  Bxjohneb  verfalst, 
behandelt  die  Zymasegänmg,  der  ü.  Teil  bringt  eine  Umarbeitimg  einer 
Mheren  Pnblikation  von  M.  Hahn^  und  L.  Gbbbt  nnter  Berücksichtigang 
der  neueren  Literatur  über  die  Hefe-Endotryptase.  Den  IH.  Teil  bildet 
eine  neuere  Arbeit  von  M.  Hahn:  Zur  Kenntnis  der  reduzierenden  Eigen- 
schaft der  Hefe.  Der  IV.  Teil  ist  ein  Abdruck  der  bekannten  Arbeit  von 
H.  Buohnieb:  Beziehungen  des  Sauerstoffes  zur  Gftrtfitigkeit  der  lebenden 
HefezeUen,  welche  er  in  Verbindung  mit  E.  Bapp  im  Jahre  1898  (Zeitschr. 
f.  Biologie  Bd.  87,  p.  82)  publiziert  hat. 

Selbstverständlich  kann  die  vorliegende  Zusammenfassung  BüOHNms, 
nachdem  er  inzwischen  seine  Untersuchungen  fortgesetzt  und  der  Qfirnngs- 
Vorgang  selbst  eine  gewisse  El&rung  erhalten  hat,  jetzt  kein  vollständiges 
Bild  mehr  von  dem  Stand  der  Zymasefrage  mehr  geben.  Immerhin  bildet 
die  Zusammenfassung  ein  historisches  Dokument  Von  besonderem  Interesse 
sind  die  Ausfahrungen  E.  Bughnbbs  im  2.  Abschnitt^  in  welchem  er  seinen 
Standpunkt  bezüglich  der  Enzymnatur  der  Zymase  präzisiert. 

Hahn  und  Gbbbt  stellen  sich  auch  in  der  vorliegenden  Umarbeitung 
im  Gegensatz  zu  der  vom  Ref.  begründeten  Anschauung  auf  den  Stand- 
punkt, dafs  das  proteolytische  Enzjrm  der  Hefezellen  durch  normale  Zellen 
nicht  sezerniert  wii*d.  Sie  teilen  allerdings  nicht  den  Standpunkt  Bbub- 
BiNCKSy  dafs  das  Freiwerden  nur  durch  das  Absterben  der  Zelle  möglich  sei. 
Schon  das  Absterben  relativ  weniger  Zellen  und  das  von  ihnen  abgegebene 
Enzym  könne  zu  einer  Veränderung  des  Nährmediums  oder  der  Zellmem- 
bran führen,  welche  diese  nunmehr  zu  einer  teil  weisen  Sekretion  des  En- 
zyms führen.  Die  Bemerkung,  dais  die  Veränderungen,  welche  unter  Um- 
ständen durch  äufsere  Faktoren  an  den  Hefezellen  hervorgerofen  werden 
und  sie  zur  Abgabe  des  proteolytischen  Enzyms  veranlassen,  der  mikro- 
skopischen Analyse  nicht  zugänglich  zu  sein  brauchen,  ist  an  und  für  sich 
-richtig.  Wir  wissen  aber,  dafs  Hefezellen  und  insbesondere  auch  die  viel 
zarter  gebauten  Mycoderma-  und  Torulaarten  und  ähnliche  „SproDspilze^ 
oft  in  sehr  empfindlicher  Weise  histologisch  auf  anscheinend  ganz  geringe 
äuTsere  Einflüsse  reagieren,  und  bei  genauer  Kenntnis  der  betreffenden 
Organismen  werden  eben  durch  diese  Veränderungen  solche  Einflüsse  an- 
gezeigt Es  ist  allerdings  auch  bekannt,  daiSs  innerhalb  der  gleichen  Gruppe 
die  Empfindlichkeit  eine  sehr  verschiedene  ist. 

Der  m.  Teil  beschäftigt  sich  mit  den  reduzierenden  Eigenschaften 
der  Hefe  gegenüber  Methylenblau.  Der  aus  Prefshefe  gewonnene  Prefssaft 
gestattet  mit  aller  Sicherheit  nachzuweisen^  dafs  es  die  Zellsubstanz  der 
Hefe  ist,  welche  reduzierend  wirkt.  Als  optimale  Temperatur  für  die  Ee- 
duktion  erwies  sich  40^.    Bei  Verdünnung  des  Prefssaftes  mit  Wasser 


^)  EooHS  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  351. 
E 0  ohB  Jahresbericht  XIV.  33 


514  JSsajme. 

leidet  die  Bednktioiifwirlning  mehr  als  es  nach  dem  Qehalt  der  Proben  an 
Prefssaft  der  Fall  sein  dürfte.  Znsatz  von  Peptonbonillon  beg^flnstigt  die 
Wirkung.  Starke  Konzentrationen  von  Amphipeptonen  verlangsamen  die 
Bednktion,  dagegen  übt  FleiBcheztrakt  in  Iproz.  LOsong  die  gleiche  be- 
Bchleonigende  Wirkung  ans  wie  Bouillon ,  während  wieder  eiweÜBfreie 
Hefenährlösung  anscheinend  kein  günstiges  Medium  darstellt,  gleichviel 
ob  sie  Zucker  enthält  oder  nicht  Am  schnellsten  verläuft  die  Beduktion, 
wenn  man  als  Medium  alten  Preissaft  wählt. 

Zwischen  der  Oärwirkung  und  derRednktionswirkung  desHef^refs- 
saftes  und  der  Dauerhefe  für  MethylenbUu  besteht  ein  gewisser  Parallelis- 
mus. Die  Tatsache,  dafs  die  beiden  Erscheinungen  augenscheinlich  dnrch 
dieselben  Momente  beeinflußt  werden,  legt  den  Gedanken  nahe,  dals  auch 
die  Beduktionswirkung  auf  der  Wirkung  eines  enzymartigen  Körpers  beruht^ 
der  für  gewöhnlich  in  der  Leibessubstanz  der  Zellen  eingeschlossen  ist,  der 
höchstens  auf  bestimmte  Beize  hin  an  die  umgebende  Flüssigkeit  in  ge- 
löstem Zustand  abgegeben  wird,  aber  in  den  unmittelbar  die  Zelle  um- 
gebenden Flüssigkeitsteilchen  bereits  zur  Wirkung  gelangt  und  dabei  ver- 
braucht wird. 

Die  Kritik  und  die  Untersuchungen  von  H.  Buohneb  und  B.  Bapp  im 
IV.  Teil  des  Buches  richten  sich  in  erster  Linie  gegen  Chudiakow  (Preufs. 
landw.  Jahrb.  Bd.  23,  p.  391)  und  Pastbüb.  Die  Verff.  kamen  zu  folgenden 
Hauptresultaten.  1.  Pasteübs  Ansicht  über  die  Gärung  ist  in  ihrer  biolo- 
gischen Grundlage  insofern  berechtigt,  als  wir  annehmen  müssen,  dafs  der 
Hefepilz  die  Gärwirkung  als  eine  Anpassungsftinktion  zum  Ersatz  der 
respiratorischen  Lebenstätigkeit  für  gewisse  Fälle  ursprünglich  erworben 
hat.  Hierfür  spricht,  dafs  reichliche  Sauerstofeufuhr  keinen  erweislich 
günstigen  EinfluTs  auf  die  Gärtätigkeit  als  solche  ausübt,  sondern  nur  auf 
die  Vermehrung  der  Hefezellen.  3.  Beichliche  SauerstoffiEufdhr  erweist  sich, 
um  es  genau  zu  sagen,  meistenteils  indifferent  für  den  Gärungsvorgang  als 
solchen  —  also  vermutlich  für  die  Zymasebildung  —  ebenso  wie  Wasser- 
stoff und  Stickstoff.  Andererseits  ergibt  sich  aber,  dafs  die  ursprünglich 
phylogenetisch  erworbene  Anpassung  der  Gärtätigkeit  beim  heutigen  Bier- 
hefepilz zu  einer  ungemein  festhaftenden  Eigentümlichkeit  geworden  ist 
Selbst  bei  vollkommen  aörobiotischen  Existenzbedingungen,  unter  denen 
die  Gärung  für  die  Hefezelle  wertlos  und  überflfissig  zu  sein  scheint»  wird 
mit  grofser  Zähigkeit  an  derselben  festgehalten.  5.  Nur  bei  einer  Ober- 
flächenkultur  (auf  erstarrter  Zuckergelatine)  findet  eine  stärkere  respira- 
torische Zuckerzerlegung  durch  Hefezellen  neben  der  quantitativ  weit  über- 
ragenden Gärtätigkeit  (Verhältnis  1  :  6)  statt.  6.  Pasteübs  biologische 
Vorstellungen  über  den  Gärungsvorgang  bedürfen  nach  alledem  einer  ge- 
waltigen Einschränkung,  da  keineswegs,  wie  er  wollte,  der  Sauerstofi&nangel 
als  auslösendes  Moment  für  die  Gärtätigkeit  betrachtet  werden  kann,  da 
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vielmehr  selbst  bei  VoUgennfg  des  Saaerstoffo  die  Gärtätigkeit  gegenüber 
der  respiratorischen  wesentlich  fiberwiegt.  7.  Mechanische  Erschütternng 
der  Hefezellen,  wenn  dieselben  einen  gewissen  Grad  übersteigt»  ist  für  deren 
Gärtätigkeit  von  schädlichem  EinfloTs,  was  besonders  unter  mangelhaften 
Ernähmngsbedingnngen  and  bei  weniger  gärkräftigen  Hefesorten  sehr 
deutlich  hervortritt  Die  fehlerhaften  Eesultate  von  Ghüdiakow  beruhen 
anf  Verkennnng  dieser  Tatsachen.  8.  In  Bezug  auf  die  Natur  des  chemi- 
schen Anstofses,  welcher  die  Spaltung  des  Zuckermolekfiles  beim  Gärungs- 
prozefs  bewirkt,  erscheint  Pastetjbs  Ansicht  längst  widerlegt.  Es  kann 
hier  ausschliefslich  die  Zymase  E.  Buchnebs  in  Betracht  kommen.    WiU. 

Nach  den  Versuchen  von  Heisenheimer  (1299)  ist  der  Hefeprefs- 
saft  selbst  bei  25-facher  Verdttnnung  noch  imstande,  beträchtliche  Gärung 
hervorzurufen.  Bei  Verdünnung  mit  Kochsalzlösung  war  GFärung  mit 
Sicherheit  nicht  nachzuweisen.  Ein  etwas  günstigeres  Resultat  wurde  er- 
halten bei  Verdünnung  mit  lOproz.  Giycerinlösung,  ein  noch  viel  gün- 
stigeres, wenn  eine  lOproz.  HühnereiweiMösung  benutzt  wurde.  Die 
Z3rmase  vermag  also  auch  noch  in  starker  Verdünnung  Zucker  zu  ver- 
gären, jedoch  nur  bei  Gegenwart  grOüserer  Eiweifsmengen.  Bei  der  Fäll- 
ung von  Prefssafb  mit  zehn  Teilen  Aceton  erhält  man  Niederschläge, 
welche  den  Alkohol-Äther-FäUungen  vollkommen  gleichwertig  sind  und 
ebenso  wie  diese  manchmal  höhere  Gärkraft  besitzen  als  das  entsprechende 
Quantum  Prefssaft.  Letzteres  ist  wohl  so  zu  erklären,  dafis  die  proteo- 
lytischen Enzyme  des  Saftes  durch  die  angewandten  Fällungsmittel  stärker 
geschädigt  werden  als  die  Z3rmase. 

F.  B.  Ahbbks^  hat  eine  Methode  angegeben,  durch  Ausfrieren  Hefe- 
prefssaft  zu  konzentrieren.  Der  Verf.  hat  die  Angaben  nachgeprüft  und 
die  Gärkraft  der  erhaltenen  konzentrierten  Z3nQQase  quantitativ  bestimmt. 
Die  Methode  ist  in  der  Tat  geeignet,  um  Prefssaft  mit  starker  Gärkraft  zu 
gewinnen.  Es  ist  jedoch  nicht  nötig,  von  dem  zunächst  abgeschiedenen 
Eis  abzupressen;  vorteilhafter  läTst  man  den  Saft  in  einer  guten  Eälte- 
mischung  in  engen  hohen  Glaszylindern  vollständig  erstarren  und  dann 
langsam,  ohne  die  Flüssigkeit  umzuschüttein,  wieder  auftauen.  Man  kann 
hierdurch  den  Prefssaft  in  zwei  Schichten  trennen,  eine  obere  farblose, 
zymasearme  Schicht  und  eine  untere,  intensiv  gefärbte  Zone  von  höherer 
Gärkraft  als  der  ursprüngliche  Saft  sie  aufwies. 

A.  R.  Tbomsdobff^  hat  gefunden,  dafs  durch  Alkohol-Äther  geföllter 
Hefeprefssaft  mit  der  GsAM'schen  Färbung  und  Safraninnachfärbung  sich 
nicht  wie  Alkoholätherdauerhefe  schwarzblau,  sondern  nur  rot  färbt.  Er 
zieht  daraus  den  SchluijB,  dafs  die  Eiweifsstoffe  der  Hefe  wohl  nicht  unver- 


1)  EooHS  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  368. 
*)  EoouB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  206. 

33* 


516  Enzyme. 

todert  in  den  PreüBsaft  übergingen,  wie  B.  a.  W.  Albbbt^  vermntet  haben. 
Dem  Verf.  scheint  es  nicht  wahrscheinlich,  dafs  die  Eiweifsstoffe  der  Hefe 
durch  bloOses  Zerreiben  nnd  Auspressen  bereits  eine  tiefeigreifende  Ver- 
änderung erleiden  sollten.  Viel  näher  lag  die  Vermutung,  dafs  die  nach 
Qbam  sich  schwarzblau  färbenden  Bestandteile  der  Hefe  ungelOst  in  der 
Zelle  vorhanden  sind  und  demnach  nicht  in  den  E^efssaft  übergehen 
können,  sondern  im  rückständigen  Prefskuchen  verbleiben.  Diese  Annahme 
konnte  als  richtig  erkannt  werden.  Die  zerrissenen  Zellen  des  Preikkuehens 
ftrben  sich  nach  Gaam  ebenso  sch5n  und  intensiv  dunkelblau  wie  die  ur- 
sprüngliche Hefe.  Wiü. 

Herlitzka  (1255)  glaubt,  dafs  die  Gärwirkung  des  BüOHinBBschen 
Prefssaftes  nicht  auf  ein  £nzym,  sondern  ein  von  ihm  aus  Bierhefe  iso- 
liertes Nukleohiston,  einen  Bestandtteil  des  lebenden  Plasmas  zurückz;a- 
ftthren  ist.  Das  von  ihm  dargestellte  Nukleohiston  brachte  Traubenzui^er, 
Lävulose  und  Galaktose  in  Gärung,  ein  ebenftdls  aus  Hefo  dargesteUtes 
Nukleoproteid  tat  dies  nicht.  Diese  Resultate  schliefsen  sich  an  frühere, 
vom  Verf.  und  Bonnmo  erhaltene  an,  wonach  das  Nukleohiston  der  Leber 
und  das  Nukleoproteid  der  Niere  und  des  Thymus  Traubenzucker  kata- 
lytlBch  zersetzen. 

Antiseptika,  die  zur  Abhaltung  von  Mikroorganismen  zugesetzt 
wurden,  verzOgem  die  katalytische  Wirkung  des  Hefenukleohistons,  Thy- 
mol  kann  sie  völlig  hindern.  Chloroform  paralysiert  die  katalytische  Wirk- 
ung des  Nukleohistons  nur  solange  es  gegenwärtig  ist.  Säure  hebt  das 
katalytische  Vermögen  des  Nukleohistons  auf,  ob  Alkali  es  erhöht,  bleibt 
unentschieden,  Verminderung  des  Sauerstofib  in  der  umgebenden  Luft  hat 
keinen  Einflufs.    (Centralbl.  f.  Bakt.)  jEocA. 

Richter  (1830)  hat  in  einer  früheren  Mitteilung  darauf  hinge- 
wiesen, dais  die  Hefe  die  Fähigkeit  besitzt,  wenn  sie  gleichzeitig  mit  sehr 
kleinen  Mengen  von  Zucker  und  beträchtlichen  Mengen  von  Pepton  ernährt 
wird,  den  ganzen  Zucker  vor  dem  stickstoffhaltigen  Körper  zerlegen  kann. 
Aus  einer  Reihe  von  Versuchen  schliefst  Verf.,  dafo  bei  der  Entwicklung 
der  Hefe  in  einem  Substrat,  welches  gärffthige  Substanz  enthält,  letztere 
sofort  ganz  unabhängig  von  der  Zerlegung  der  Nährlösung  und  der  Gegen- 
wart anderer  Nährstoffe  zerlegt  wird.  Der  ganze  Vorgang  weist  auf  die 
enzymatische  Natur  derselben  hin;  die  Theorie  von  Th.  Buohneb  erhält 
hierdurch  eine  neue  Bestätigung. 

Zum  Schlufs  wendet  sich  Verf.  noch  gegen  die  Ausführungen  von 
IwAKOwsKY,  welche  die  gleiche  Frage  betreffen.  WiU. 

Hahn  (1241)  bemerkt  zunächst  im  Anschluls  an  die  Mitteilung  von 
Jagobsohk  (vergl.  Beferat  No.  1265  p.  566),  dafs  es  bei  Mher  von  ihm  durch- 
geftihrten  Versuchen  niemals  gelungen  sei,  im  Serum  der  mit  Dauerhefe 

*)  Kochs  JahreBbericht  Bd.  12,  1901,  p.  472. 
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oder  mit  ftischem  Hefeprefssafb  behandelten  Tiere  eine  antizymatiscbe 
Wirkmig  nachzuweisen.  Honde-  bezw.  Ziegenblnt  and  das  aas  denselben 
hergestellte  Serom  allein  üben  keinen  hemmenden  Einflafs  aaf  die  Tätig- 
keit der  lebenden  Hefezellen.  Die  Zymase  nimmt  dadarch,  dafs  ihre  Wir- 
kung vom  tierischen  Blat  bezw.  Seram  nicht  beeinträchtigt  wird,  eine 
Sonderstellung  gegenüber  den  tierischen  Fermenten  ein.  Durch  Gallen- 
zasatz  wurde  die  lebende  Hefe  in  ihrer  Oärtätigkeit  nicht  berührt,  das 
Zymin  dagegen  nicht  unwesentlich  geschädigt.  Wahrscheinlich  verändert 
die  Acetonbehandlong  die  Hefe  derartig,  dais  sie  der  eiweifsfftllenden  Wir- 
kung der  Gallensäure  zugänglich  wird,  wodurch  auch  die  Z3rmase  eine 
Schädigung  erfährt.  Der  starken  antitryptischen  Wirkung  des  normalen 
Ziegen-  und  Kaninchenserums  gegenüber  ist  die  durch  Behandlung  mit 
Dauerhefe  erzielte  Steigerung  eine  nicht  sehr  bedeutende. 

Die  Fermentimmunisierung  hat  niemals  so  hochwertige  Sera  geliefert, 
wie  sie  bei  anderen  Immunisierungsprozessen  erzielt  wurden.  Verf.  sucht 
den  Qrnnd  der  geringen  Erfolge,  welche  bisher  mit  einer  Reihe  von  Enzym- 
behandlungen erzielt  wurden,  in  der  mangelhaften  Resorption  einerseits 
und  in  der  Bindung,  dem  Verbrauch  der  Fermente  durch  zirkulierende 
Kohlehydrate  und  Eiweifsstoffe  andererseits.  WiU. 

Harden  (1245)  knüpft  an  die  Mitteilung  von  Schütz  (Beitr.  ehem. 
Physiol.  und  Pathol.,  1903, 3,  p.  483)  an.  Die  Tatsache,  dafs  Hefeprefssaft 
praktisch  keine  proteolytische  Einwirkung  auf  das  Serum  des  Kaninchen- 
blntes  ausübt,  ist  vom  Verf.  bei  verschiedenen  Gelegenheiten  beobachtet 
worden,  femer  konnte  er  feststellen,  daXs  Kaninchen-,  Schweine-  und  Pferde- 
serum die  Autolyse  des  Hefeprefssaftes  stark  vermindert,  während  Ei- 
albumin  keine  derartige  schützende  Wirkung  ausübt,  aber  selbst  nur  wenig 
angegriffen  wird.  Pferdeblutserum  bringt  die  Proteolyse  des  Hefepreissaftes 
fast  ganz  zum  Stillstand.  Die  Tatsache,  dafs  Hefeprefssaft  nur  imstande 
ist,  die  Vergärung  eines  relativ  kleinen  Anteiles  des  zugesetzten  Zuckers 
zu  bewirken,  wird  im  allgemeinen  der  Einwirkung  des  proteolytischen 
Organs  zugeschrieben.  Zusatz  von  Serum  verstärkt  nach  den  Versuchen 
des  Verf.  die  alkoholische  Gärung  um  60-80  ^/q.  Diese  Verstärkung  wird 
weder  der  Einwirkung  des  Hefepreissaftes  auf  die  Kohlehydrate  des  Sermns, 
noch  einer  Einwirkung  des  Serums  anf  die  Glykose  zugeschrieben  werden 
dürfen,  sondern  muTs  höchstwahrscheinlich  auf  einen  verzögernden  Einflufs 
zurückgeführt  werden,  welchen  das  Serum  auf  das  proteolytische  Enzym 
desPrefssaftes  ausübt :  man  wird  dementsprechend  annehmen  dürfen,  dafs  das 
die  alkoholische  G^ung  hervorrufende  Agens  das  länger  wirksame  ist  WiU. 

Fiseher  (1222)  präzisiert  seinen  Standpunkt  gegenüber  einer  Kritik 
BuGHNSBS^  dahin,  dafs  derselbe  keineswegs  prinzipiell  von  dem  Büghniebs 

^)  BüOHKEB,  E.  und  H.  und  M.  Hahn,  Die  Zymasegärung.  München  und 
Berlin  1903,  p.  27  ff.,  siehe  Referat  No.  1184,  p.  512. 
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yendüeden  ist  Wenn  Fibohbb  die  Z jmaflegftning  als  einen  LebensprozefB 
ansieht,  so  erklärte  sich  das  damit,  daik  er  den  Beg^riff  des  Lebens  weiter- 
fafst,  als  BuoHNBB  das  tat  nnd  überhaupt  meist  zu  geschehen  pflegt  Anch 
die  durch  lösliche  Enzyme  ausgelosten  Prozesse  faTst  Fibohbb  als  Lebens- 
vorgänge  auf,  als  Lebensvorgftnge,  losgelöst  vom  Leben  des  Gesamtorga- 
nismus. Zymase  wie  wasserlösliche  Enzyme  sind  aktive,  wohl  charakteri- 
sierte Teile  der  Zellsubstanz,  nur  etwas  widerstandsfähiger  als  andere  Teile. 
Dals  alle  Lebensvorgftnge  im  Grunde  chemischer  Natur  sind,  ist  selbst- 
verständlich und  ist  von  besonnenen  Forschem  nie  bezweifelt  Fibghxb 
hält  deshalb  die  Zymasefrage  Ar  ziemlich  nebensächlich.  Schlieislich 
kommt  der  ganze  Streit  nach  meiner  Ansicht  darauf  heraus,  ob  die  Lebens- 
vorgänge an  wasserlösliche  oder  an  unlösliche  Teile  der  Zelle  gebunden 
sind.  FiscHBB  scheint  das  an  sich  gleichgültig,  nur  wichtig  f&r  die  Labora- 
toriumstechnik. 

Speziell  die  Zymase  hält  Verf.  nicht  f&r  identisch  mit  d  e  m  Protoplasma 
(Plasmasplitter),  wohl  aber  für  einen  Teü  desselben,  der  allerdings  ein- 
facherer Natur  sein  dfib*fte  als  das  Protoplasma.  Darum  darf  man  aber 
doch  vom  Tode  derselben  sprechen.  Allerdings  mischt  sich  das  Protoplasma 
zum  Unterschied  von  den  Enzymen  nicht  mit  Wasser.  Vielleicht  aber  gibt 
es  auch  unlösliche  Enzyme,  und  vielleicht  gibt  es  auch  flüssige,  mit  Wasa^ 
in  jedem  Verhältnis  mischbare  Organismen,  lebendige  Flüssigkeiten.  Verf. 
denkt  dabei  an  den  Virus  der  Wutkrankheit  u.  der|[l.  Für  das  wesentliche 
Kriterium  des  Lebens  hält  Fisohbb  nicht  Assimilation  und  Vermehrung,  son- 
dern einen  gewissen  stabilen  Zustand  der  Substanz.  Behrens. 

Fischer  (1221)  tritt  in  seinem  Vortrag  über  Enzymwirkung  und 
Gärung  der  Ansicht  entgegen,  dafs  die  alkoholische  Gärung  nur  ein  che- 
mischer Vorgang  sei.  Die  Zymase  muis  zu  den  aktiven  Eiweifsstoffen  ge- 
zählt werden.  Ihr  Verhalten  im  trocknen  Zustande  erinnert  an  die  latente 
Lebensfähigkeit  der  Samen,  Sporen,  usw.  Die  (Hrung  ist  ein  physiologischer 
Prozefs  als  Wirkung  eines  aktiven  Eiweifsstoffes,  vor  allem  auch  wegen 
der  Rolle,  die  ihr  im  Leben  der  Zelle  als  Energiequelle  zukommt  Die  Ent- 
deckung der  Zymase  war  von  hohem  Interesse,  weü  durch  deren  Wurkung 
die  Tatsache  eine  Erklärung  findet,  dafs  die  Hefen  auch  bei  Luftzutritt 
gären.  Die  Alkoholbildung  begünstigt  die  Hefen  zweifelsohne  im  Wett- 
bewerb. Diese  ursprünglich  nutzlose  Eigenschaft,  bei  Luftzutritt  Alkohol  zu 
bilden,  erwies  sich  später  mit  steigender  Fähigkeit  nützlicher  und  wurde 
durch  Auslese  im  Kampf  ums  Dasein  in  hohem  Grade  weiter  gezüchtet  — 
In  ihrer  Wirkung  unterscheidet  sich  die  Zymase  von  den  bisher  erkannten 
Enzymen  (verdauenden  und  oxydierenden)  sehr  wesentlich.  Sie  wäre  als 
Vertreterin  einer  besonderen  Gruppe  hinzustellen.  (Centralbl.  f.  Bakt. 
1908).  Kröber. 

Bokomy  (1171)  fährt  in  seinen  vergleichenden  Versuchen  über 
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Protoplasma  und  Enzym  fo)%  indem  er  dieHemmnngB-  und  Tötongswerte 
dieser  beiden  EOrper  bestimmt.  Er  zeigt,  dafs  Hefe  durcb  lOproz.  Al- 
kohol in  zwei  Tagen  getötet  wird;  anch  Hefe,  die  zwei  Tage  in  5proz. 
Alkohol  gelegen  hatte,  yermehrte  sich  nicht  mehr,  gärte  aber.  Die  Gämng 
trat  in  Bohrznckerlösungen  bei  Zusatz  von  10— 20®/o  Alkohol  nicht  oder 
nur  sehr  schwach  ein;  jedoch  gärte  die  Hefe  nach  dieser  Alkoholbehand- 
lung  in  alkoholfreien  Lösungen  gut.  Erst  ein  20tägiger  Aufenthalt  in 
lOproz.  Alkohol  schädigt  die  Zymase  stark,  ebenso  tötet  die  10  Minuten 
lange  Einwirkung  absoluten  Alkohols  das  Enzym;  dies  widerspricht  voll- 
kommen den  früheren  Versuchen  des  Verfs,  welche  er  jetzt  durch  „An- 
wesenheit sehr  widerstandsfähiger  fremder  HefezeUen^  erklärt.  Im  Gegen- 
satz zu  diesem  Enzym  wird  die  Hefeinvertase  selbst  durch  absoluten  Al- 
kohol nicht  getötet. 

Durch  O,lproz.  Schwefelsäure  wird  das  Gärvermögen  von  Presshefe 
in  5  Tagen  vernichtet;  in  0,02  proz.  Säure  ist  dasselbe  nach  6  Tagen  noch 
schwach  vorhanden.  In  Nährlösung  zeigte  die  Hefe  dagegen  bei  0,1  ^/o 
Säure  noch  merkliche,  bei  0,02  ^/^  noch  volle  Gärkraft  nach  8  Tagen. 
Der  schädigende  Einflufs  wächst  mit  der  Temperatur  aulserordentlich  stark. 
Milchsäure  schädigt  die  Zymase  schon  bei  0,1  ^/o  merklich,  bei  0,5  ^/o  stark; 
Oxalsäure,  Buttersäure  und  Valeriansäure  bei  gleicher  Konzentration  wirk- 
ten nicht  so  stark.  Dagegen  vermehrt  sich  die  Hefe  in  Nährlösung  mit 
0,5  ^Iq  oder  gar  1  ^/o  Milchsäure  bei  guter  Gärung  noch  sehr  erheblich.  (!). 
Phosphorsäure  hinderte  die  Assimilation  schon  bei  0,5  ®/o,  Salzsäure  sogar 
schon  bei  0,1%,  trotz  reichlicher  Gärung;  dasselbe  wurde  bei  0,01  ^^^ 
Flnfssäure  beobachtet.  Algen  sind  noch  viel  empfindlicher  als  Hefe. 
Schimmelpilze  wuchsen  dagegen  noch  bei  2  ^Jq  Phosphorsäure. 

Alkali  zerstörte  das  Assimilationsvermögen  der  Hefe  bei  0,1  ®/o  in 
3  Tagen;  die  Gärföhigkeit  verschwand  erst  nach  6  Tagen,  das  Inversions- 
vermögen nach  8  Tagen. 

In  dieser  Weise  wird  noch  der  Einflufs  des  Fluornatriums,  der  Ben- 
zoösäure,  des  Formaldehyds  und  des  Eupfersulfats  auf  die  assimilatorischen 
und  enzymatischen  Hefefunktionen  untersucht,  ohne  bemerkenswerte  Re- 
sultate. 

In  den  SchluTsbetrachtungen  gibt  der  Verf.  noch  eine  Ansicht  kund, 
dafs  man  bei  der  Hefezelle  nicht  nur  ^Assimilationsplasma^  und  „Ver- 
mehrnngsplasma",  sondern  auch  noch  Atmungsplasma,  Gärungsplasma, 
Zellulose  bildendes  Plasma,  Glykogen  bildendes  Plasma  u.s.  f.  unterscheiden 
müsse. 

(Bei  diesen  Versuchenscheintder  Alkohol  und  dieSäurenin destilliertem 
Wasser  auf  die  Hefe  angewandt  zu  sein.  Diese  Versuchsmethode  ist  wohl 
kaum  zulässig,  da  schon  destilliertes  Wasser  allein  imstande  ist,  Mikroor- 
ganismen zu  töten.   Auch  zeigte  der  oben  erwähnte  Parallelversuch  mit 
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reiner  MilchBäare  und  lOlchsftiire  +  NähnuOzlQsiing,  dafe  die  erzielte 
Wirkung  dnreh  einen  nnzulflssigen  Eingriff  in  die  pliydologiachen  Funk- 
tionen, nicht  durch  die  Giftwirknng  der  Sänre  hervorgerufen  wird.)  Bahn. 

StoUa8a,JeUiiekandTitek(lS64)yerwendeten  zu  ihren  Veraichen 
üher  den  anaSrobiotiBchen  Stoffwechsel  der  höheren  Pflanzen  Zuckerrfiben, 
Kartoffeln  und  achlieMch  ZitronenMchte.  Aus  allen  Resultaten,  die  bei  völ- 
ligem Ausschlufig  vonMikrobien  erhalten  wurden,  geht  hervor,  dals  der  an- 
aörobiotische  Stoffwechsel  der  Zuckerrübenwurzel  im  wesentlichen  identisch 
ist  mit  der  alkoholischen  Hefegiirung.  Wie  bei  der  alkoholischen  Hefegärung 
entstehen  bei  letzterer  als  Hauptprodukt  Eohlendiozyd  und  Äthylalkohol  und 
treten  die  Nebenprodukte  nur  in  unbedeutendem  Mafse  auf.  Verff.  fanden 
femer  dasselbe  quantitative  Verhältnis  zwischen  Eohlendioxyd  und  Alko- 
hol wie  bei  der  alkoholischen  Hefegärung.  Aus  allen  Tatsachen  ist  zu  ent- 
nehmen, dafs  die  Saccharose,  der  in  der  Zuckerrttbenwurzel  niedergelegte 
Eeservestoff,  in  der  Zelle  zuerst  durch  Hydrolyse  in  Hexosen,  Glukose 
und  Laevulose  übergeht,  und  dafs  diese  Hexosen  dann  durch  einen  Mechar 
nismuB,  der  der  Hefegärung  entspricht,  in  Eohlendioxyd  und  Äthylalkohol 
gespalten  werden.  Die  Zuckerrübe  enthält  eine  Invertase.  Nicht  nur  die 
Wurzeln  der  Zuckerrübe,  sondern  auch  die  Enollen  der  Eartoffeln,  Früchte 
von  Zitronen,  Äpfel,  Birnen,  weiter  die  Samen  der  Gtetreidearten  usw.  ent- 
halten nach  einer  Periode  sowohl  anafirobiotischen  als  auch  aSrobiotischen 
Stoffwechsels  ein  der  BüCHMiBBSchen  Zymase  ähnliches  Enzym.  Verff.  haben 
weiter  feststellen  können,  dafs  das  Gärungsvermögen  einzelner  Pflanzen- 
teüe,  besonders  aber  der  Früchte  bezw.  einzelner  Samen  sehr  verschieden 
ist,  und  zwar,  wie  es  scheint,  von  dem  Verhältnisse  der  EiweiTsstoffe  zu 
den  Hexosen,  Disacchariden  und  Polysacchariden,  welche  in  den  einzelnen 
Pflanzenbestandteilen  enthalten  sind,  abhängt. 

Die  Gegenwart  des  der  Zymase  ähnlichen  Enzyms  im  Safte  der  Zucker- 
rübe nach  Ablauf  einer  Periode  anaSrobiotischen  Stoffwechsels  bezw.  den  da- 
durch eingeleiteten  intensiven  G^rungsprozefs  nachzuweisen  gelang  mittels 
verchiedener  Methoden. 

Die  beiden  Enzyme,  und  zwar  ebenso  die  Invertase  wie  das  der  Zy- 
mase analoge  Enzym  bilden  sich  bei  völligem  Lufbabschlufs;  wahrschein- 
lich bildet  die  Rübenzelle  nur  soviel  von  letzterem,  als  sie  für  ihre  Lebens- 
vorgänge braucht.  WilL 

Stoklasa's  (1361)  Mitteilung  ist  vorwiegend  polemischen  Inhalte  und 
richtet  sich  gegen  die  Arbeit  von  Cohitheim  (Zeitschr.  f.  physioL  Chemie 
Bd.  39,  p.  336);  im  Hinweis  auf  frühere  Publikationen  betont  Verf.,  dafs 
ihm  zuerst  der  Nachweis  eines  nach  Art  der  Zymase  wirkenden  glykolytischen 
Enzyms  in  Tierorganen,  Pflanzen  und  Bakterien  gelungen  sei.  Dieses  Enzym 
soll  in  jeglicher  Zelle  tätig  sein,  so  dafs  es  des  Zusammenwirkens  zweier  Or- 
gane nicht  bedarf ;  GoHKHBiMs  gegenteilige  Beobachtung  soll  auf  Versuchs- 
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fehlern  bernhen.  Schllefslich  verwahrt  sich  Verf.  gegen  Cohhhbdcb  Schlnfs, 
dafs  allein  Bakterientätigkeit  die  glykoljtische  Wirkung  der  Enzyme  Tor- 
getftnscht  habe.  WiU. 

Stoklasa  (1360)  Mai  seine  AasflUiningen  in  folgenden  Sätzen  za- 
sammen:  1.  Das  der  Zymase  analoge,  gärungserregende  Enzym  läist  sich 
nicht  nnr  in  einzelnen  Pflanzenorganen,  sondern  anch  in  verschiedenen 
Organen  des  Tierkörpers  leicht  nachweisen.  2.  Das  gärungserregende 
Enzym  wird  von  dem  lebenden  Protoplasma  sowohl  bei  der  normalen  als 
auch  anaSrobiotischen  Atmung  ausgeschieden.  3.  Als  Hauptprodukte  bei 
der  Gärung  finden  sich  Eohlendiozyd  und  Alkohol.  Die  Nebenprodukte 
sind  nur  in  unwesentlichem  Mafse  vertreten.  Das  Verhältnis  zwischen  dem 
entstandenen  Eohlendioxyd  und  dem  Alkohol  ist  dasselbe  wie  bei  der  durch 
Zymase  hervorgerufenen  alkoholischen  G^ämng.  Der  Mechanismus  der 
Gärung  erfolgt  nach  der  Gleichung 

C,H,,0,  =  2  CO,  +  2  C,H,OH 
(48,9)  (51,4). 
Auf  100  TeUe  CO,  entfaUen  104,5  Tefle  Alkohol.  4.  Aus  den  Gärungs- 
erscheinungen ist  auch  ersichtlich,  dafs  in  der  Zelle  der  verschiedenen 
Organe  die  Enzyme:  Invertase,  Diastase,  Laktase  und  Maltase  existieren 
müssen.  5.  Neben  den  oben  erwähnten  Enzymen  enthält  das  isolierte 
Enzym  aus  den  verschiedenen  Pflanzen  und  Tierorganen  immer  proteoly- 
tische Enzyme,  welche  tryptischer  Natur  sind.  Diese  proteolytischen 
Enzyme  kommen  zum  Vorschein,  wenn  die  alkoholische  Gärung  durch  ver- 
schiedene Einflüsse  unterdrückt  wird.  Wenn  die  alkoholische  GHbrung  nicht 
auftritt,  so  erfolgt  eine  Zersetzung  der  stickstoffhaltigen  Substanzen  des 
Enzyms  selbst.  WUl. 

Stoklasa  und  Cemy  (1363)  haben  nachgewiesen  (Beiträge  zur  ehem. 
Physiol.  u.  PathoL  Bd.  EU,  p.  460),  dafs  die  anaSrobiotische  Atmung  einealko- 
holische Gärung  ist  Alle  Versuche  wurden  in  besonders  konstruierten  Appa- 
raten unter  Ausschlufs  von  Mikroben  ausgeführt.  Sie  fanden  femer  das- 
selbe quantitative  Verhältnis  zwischen  Eohlendioxyd  und  Alkohol  wie  bei 
der  alkoholischen  Hefegärung.  Die  Versuche  führten  weiter  zur  Isolierung 
der  die  alkoholische  Gärung  hervorrufenden  Enzyme,  also  der  der  Btjoh- 
NEBSchen  Zymase  ähnlichen  Enzyme.  Die  Versuche  wurden  in  der  Weise 
ausgeführt,  dafs  der  Saft,  der  unter  einem  Druck  von  300  Atmosphären 
aus  Zuckerrübenwurzeln,  Kartoffeln  und  Erbsen  erhalten  worden  war,  nach 
absolvierter  ana^robiotischer  Atmung  derselben  der  Selbstgärung  über- 
lassen wurde,  wobei  als  Antiseptika  Tolnol,  Ealium-Metarsenit  und  Subli- 
mat hinzugeiügt  worden  waren. 

Zur  Eonstatierung  des  der  Zymase  ähnlichen  Enzyms  benützten 
Verff.  die  modifizierte  BuoHNBB-Ai.BBBTSche  Methode.  Dem  Preftsaft 
wurde  absoluter  Alkohol  und  Äther  hinzugefügt  und  die  Flüssigkeit  vom 
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entstandenen  Niederschlag  abgehebert,  wobei  stets  das  abgeeogene  Qoan- 
tnm  von  Alkohol  durch  Äther  ersetzt  wnrde.  Nach  DurchschfitÜnng  mit 
Äther  wnrde  die  Flüssigkeit  über  dem  Niederschlag  abgezogen,  in  einem 
geräomigen  Filter  rasch  filtriert  und  in  einem  warmen  Lnftstrom  von 
25-30^  schnell  getrocknet 

Der  Niederschlag  enthielt  keinerlei  Zellen  der  einzelnen  pflanzlichen 
Versuchsobjekte.  Das  isolierte  Enzym  behält  die  gärungserregende  Kraft 
nicht  lange.  Die  Energie  desselben  ist  um  so  gröfser,  in  desto  feiner  vei^ 
teilter  Form  dasselbe  mit  Glukose,  Fruktose,  Saccharose,  Maltose  oder 
Stärkekleister  gemischt  wird.  Das  mit  Glukose  gemischte  gljkolytische 
Enzym  zeigte  ein  Gärungsvermögen,  das  sich  namentlich  in  den  ersten 
drei  Stunden  bei  30^  am  intensivsten  betätigte;  nach  20  Stunden  sank 
das  Gärungs vermögen;  innerhalb  62  Stunden  war  die  Gärkraft  gelähmt. 
Digeriert  man  den  Niederschlag  im  GFewicht  von  10  g  mit  einer  kleinen 
Menge  Wassers  und  zwar  mit  100  ccm  und  filtriert  durch  Kieselgur,  so 
erhält  man  eine  klare  Flüssigkeit,  welche,  mit  10  g  Glukose  vermischt» 
augenblickliche  lebhafte  Gärung  hervorruft. 

Durch  besondere  Versuche  wurde  dargetan,  dals  die  alkoholische 
Gärung  nur  durch  Enzyme  hervorgerufen  wurde. 

Die  d-Glukose  wird  vor  der  d- Fruktose  vergoren,  die  Saccharose 
erst  nach  vorhergehender  Inversion  durch  die  im  Niederschlage  enthaltene 
Invertase. 

Verfil  halten  sich  berechtigt^  mit  voller  Sicherheit  zu  schliefsen,  dals 
es  ihnen  gelungen  ist,  das  der  Zymase  ähuliche  En^ym  (dieEfibenzymase) 
zu  isolieren  und  seine  Wirkung  festzustellen.  Auch  in  den  Kartoffeln  und 
in  Erbsensamen  wurde  ein  gärungserregendes  Enzym  nachgewiesen. 

Auch  die  keimenden  Erbsen  sowie  die  Zuckerrfibenwurzeln  enthalten 
das  Enzym,  welches  die  alkoholische  Gärung  verursacht.  Es  geht  daraus 
hervor,  dafs  das  gärungserregende  Enzym  in  der  Pflanzenzelle  schon  bei 
normaler  Atmung  vorhanden  ist,  und  dafs  das  Protoplasma  der  Zelle 
bei  normaler  Atmung  das  gärungserregende  Enzym  sezemiert.  Der  Gä- 
rungsprozefs  zeigte  sich  bei  Glukose  und  Fruktose  in  bedeutenderem 
Mafse  nach  24  Stunden,  dann  sank  er  rapid  und  binnen  24  Stunden  war 
er  vollständig  beendet. 

Das  Enzym  läM  sich  auch  aus  den  Blättern  und  Blüten  isolieren. 
Insbesondere  das  in  den  Blättern  enthaltene,  eine  alkoholische  Gärung 
hervorrufende  Enzym  zeichnet  sich,  im  Gegensatz  zu  den  in  den  Wurzeln, 
Blüten  und  Früchten  enthaltenen  Enzymen,  durch  das  grOiste  Gär- 
vermOgen  aus. 

Das  gärungserregende,  der  BuoHNEBSchen  Zymase  ähnliche  Enzym 
existiert  auch  in  der  Tierzelle.  WüL 

Stoklasa  und  Gemy  (1362)  wollen  in  dieser  zweiten  Mitteilung  dar- 
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tnn,  dalB  sie  tatsSchlich  ans  der  Zelle  der  yerschiedensten  Organe  höher 
organisierter  Tiere  Enzyme  isoliert  haben  ond  dafs  diese  bei  yollständigem 
AnsschloTs  von  Bakterien  wirksam  sind. 

Zunächst  wiederholen  die  Verff.  nochmals  die  Methode,  welche  sie  bei 
der  Herstellong  von  Prefssäften  und  der  Enzyme  ans  denselben  angewendet, 
und  wie  sie  letztere  benatzt  haben. 

In  den  Kolben  mit  den  steriUuerten  Lösungen  der  Hexosen  oder 
Disaccharide  wurde  der  Verlauf  der  Oärung  beobachtet,  welcher  sich  durch 
starke  Bildung  von  Schaum  in  der  Höhe  von  einigen  Zentimetern  während 
einiger  Tage  kenntlich  machte.  Die  aus  Muskeln,  der  Leber  und  den  Lungen 
isolierten  Enzyme  riefen  in  zahlreichen  Fällen  augenblickliche  Gärung 
hervor,  welche  ihren  Kulminationspunkt  in  6-8  Stunden  erreicht  hatte. 
Nach  dem  Versuch  wurde  ein  solcher  Kolben  geöflhet,  aus  demselben  mit 
einer  sterilen  Pipette  ca.  5  ccm  der  Lösung  herausgenommen  und  in  einen 
zweiten  Kolben  gebracht  Li  diesem  befanden  sich  wieder  50  ccm  einer 
Lösung  von  einzelnen  Hexosen  oder  Disacchariden  und  gleichzeitig  5-10  g 
des  gärungserregenden  Enzyms.  Nach  grfindlicher  Sterilisierung  dieses 
zweiten  Kolbens  (eventuell  unter  Zugabe  von  Thymol  oder  Toluol)  wurde 
nur  belanglose  oder  überhaupt  keine  Bakterienentwicklung  beobachtet 

KontroUversuche  ergaben,  dafs  bei  Zusatz  von  0,4  ^/o  Thymol  oder  1 0  ^/o 
Toluol  die  Oärung  ausschliefslich  durch  das  Enzym  hervorgerufen  wurde. 

Die  Bakterien  erreichen  den  Kulminationspunkt  ihrer  Arbeit  zu  einer 
Zeit,  in  welcher  beim  Parallelversuch  nach  36  Stunden  das  Enzym  die 
Gärung  fast  schon  beendet  hat 

Das  sowohl  aus  dem  Pflanzen-  wie  auch  aus  dem  Tierorganismus 
gewonnene  Enzym  v^trägt  in  trockenem  Zustande  eine  Temperatur  von 
100^  durch  4-6  Stunden. 

Aus  drei  Tabellen  ist  das  Gärungsvermögen  der  isolierten  Enzyme 
ans  Muskeln,  aus  Rindsleber  und  aus  Bindslungen  ersichtlich.  Verff.  haben 
beim  Studium  der  chemischen  Bilanz  der  alkoholischen  Gärung,  welche 
ausschlielBlich  durch  ein  Enzym  hervorgerufen  wird,  einen  gröfseren  Ver- 
lust an  Glukose  gefunden,  als  zur  Entstehung  von  Kohlendioxyd  und  Alko- 
hol erforderlich  gewesen  wäre. 

Von  besonderem  Interesse  ist,  dafs  Verff.  bei  der  anaörobiotischen 
Atmung  der  Tierorgane  die  Überzeugung  gewonnen  haben,  dafs  sich  stets 
eine  gewisse  Menge  Milchsäure  bildet.  WtU. 

Simacek  (1849)  konnte  mit  Pankreas,  im  Gegensatz  zu  Hibbzog, 
ÜMBSB  und  Oppbnheimbb,  starke  glykolytische  Wirkungen  hervorrufen 
und  fand  als  Spaltungsprodukt  nicht  nur  CO,  und  H,0  me  BiiUHENTHAii, 
sondern  auch  AlkohoL 

Etwa  2  kg  frischen  Pankreas  wurden  ^/^  Stunde  in  ^/,proz.  Sublimat- 
lösung sterilisiert,  in  sterilem  Wasser  gewaschen  und  in  sterile  Glukose- 
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lOBang  gelegt  Nach  120  Standen  bei 87»  wmn4,528gCO.  und  2,958g 
Alkohol  gebUdet  Andere  Venmche  gaben  ähnUdie  Eesultote^  Auch  «r- 
riebenee  und  mit  Aceton  versetztes  Pankreas  sowie  ebenfalls  das  ans  Pan- 
kreasprefiisaft  mit  Alkohol  und  Äther  gefällte  En^  bewirkten  stota  eine 
Umwandlung  des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlens&nre.  Sämtliche  V«^ 
suche  verUefen  bei  Abwesenheit  von  Mikroblen,  wie  durch  lmvtyf>T^^ 
festgestellt  wurde.  ,  . 

Slmacek  (1350)  zeigt  ferner,  dafs  nicht  nur  Glukose,  sondern  auch 
Saccharose,  Maltose  und  Laktose  durch  die  Pankreasenzyme  geepalU^ 
werden.  Zu  diesen  Untersuchungen  fWlte  er  das  Bn^ym  mit  Alkohol  und 
ither  aus  der  Plflssigkeit,  welcher  durch  Auspressen  des  mit  Sand  zer- 
riebenen Pankreas  hergestellt  war.  Je  5  g  dieses  getrockneten  und  ge- 
pulverten Niederschlages  wurden  mit  50  ocm  einer  SOproz.  ZnckerlÄmng 
versetzt  und  mehrere  Tage  im  Brutschrank  gelassen.  Die  konzentnerten 
Zuckerlösungen  wirkten  ziemlich  stark,  aber  nicht  volktfadig  antiseptiKsh. 
Bei  schwächeren  Konzentrationen  störte  die  Bakterienflora  die  Besnltate 
sehr  unangenehm.  Andere  Desinfektionsmittel  durften  auch  nicht  zugesetzt 
werden,  da  das  Enzym  aufeerordentlich  empflndlidi  ist 

Sfaitiiche  Lösungen  werden  schneU  sauer,  und  es  scheint  dahw,  dafe 
aufsOT  der  alkoholischen  GÄrung  noch  eine  Müch-  und  Buttersluregftrung 
stattfindet  Trotz  der  grofsen  Empfindlichkeit  gegen  Gifte  ist  das  En^ 
gegen  Erwärmung  sehr  beständig.  4sttodige8  trockenes  Erhitzen  «^  100 
raubte  ihm  nur  die  Hälfte  seiner  Gärkraft.  RaJm. 

Batelli  (1165)  wendet  sich  gegen  die  Behaiqytnng  Stod-asas,  da6 
man  aus  den  Geweben  der  höheren  Tiere  eine  Zymase  ausziehen  könne.  Er 
hat  bei  zahlreichen,  genau  nach  den  von  Stoküasa  angegebenen  Methoden 
angestellten  Versuchen  stets  negative  Ergebnisse  gehabt,  wenn  es  gelang, 
Mikroorganismen  auszuschlieften.  Wo  alkoholische  Gärung  eintrat,  fand 
er  stets  Bakterien.  Solche  entwi<*eln  sich  noch  in  SOproz.  Kohrzucker- 
lÖBungen.  Batelu  schUebt  sich  daher  der  Ansicht  OomiHmis  an,  nach 
der  die  in  Stoklabas  Versuchen  eingetretene  alkoholische  Gärung  nicht 
einer  tierischen  Zymase,  sondern  den  sich  in  der  Versuohslösung  entwickeln- 
Bakterien  zuzuschreiben  ist  Behrma. 

Arnheim  und  Bosenbanm  (1155)  bewdsen  durch  mehrere  Ver- 
suche mit  Pankreas-,  Leber-  und  Muskelsaft,  daft  in  allen  Organen  Zucker 
zerstörende  Enzyme  vorhanden  sind.  Die  Versnchsanordnung  ist  meisten- 
teilB  die  von  Stoki-asa.  In  einigen  Versuchen  wurde  die  Zuckerzerstörung 
durch  CO,  Entwicklung  nachgewiesen,  in  anderen  direkt  durdi  Zucker- 
bestimmung. Beide  Bestimmungen  zugleich,  welche  einen  tieferen  Ein- 
blick in  den  Chemismus  der  Znckemmsetzung  gestatten  wflrden,  sind  leider 
niemals  ausgefllhrt  worden.  Bei  allen  einwandfreien  (d.  h.  bakterienfreien) 
Versuchen  konnte  Alkohol  nicht  mit  Sidiwheit  nacl«ewiesen  werden. 
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Bei  der  gleichzeitigen  Einwirkung  verBchiedener  Prefissäfte  auf  Zucker 
zeigte  es  sich,  dafs  der  Pankreasprelissaft  die  zersetzende  Eigenschaft  der 
andern  Prefssäfte  in  besonderer  Weise  verstftrkte. 

Bemerkenswert  ist  noch,  dafs  alle  bakterienfreien  Versachsflüssig- 
keiten nach  beendeter  Znckerzersetznng  leicht  alkalisch  reagierten,  während 
andere  Forscher^  eine  mehr  oder  weniger  stark  saure  Endreaktion  fanden. 

Bahn, 

Feinsehmidt  (1218)  gibt  einen  ausfOhrlichen  historischen  Über- 
blick über  die  Theorie  von  der  zuckerzerstörenden  Eigenschaft  des  Bluts 
und  der  Organe  und  schliefst  daran  eigene  Versuche.  Er  untersuchte  die 
glykolytischen  Eigenschaften  des  „Organbreis**,  den  er  durch  Auspressen 
von  ganz  frischem  gehacktem  Fleisch  durch  Leinwand  erhielt,  des  Prefs- 
saftes,  den  er  aus  Mschem,  mit  Sand  zerriebenem  Fleisch  mit  der  Buohnsb- 
schen  Presse  ausprefste,  und  des  reinen  Enzyms,  das  er  mit  Alkohol  und 
Äther  aus  dem  Prefssaft  fällte.  Bei  der  Darstellung  dieser  Versuchsobjekte 
wurde  streng  aseptisch  und  antiseptisch  vorgegangen.  Der  Versuch  wurde 
durch  Zusammengieüsen  der  enzymhaltigen  Flüssigkeit  mit  Zuckerlösung 
und  etwas  Toluol  eingeleitet  und  währte  3x24  Stunden.  In  dieser  Zeit 
wurden  etwa  40^/o  des  zugesetzten  Zuckers  umgewandelt  und  zwar  gröfsten- 
teils  in  Säuren,  denn  die  Alkoholmenge  war  auTserordenÜidi  gering,  auch 
die  produzierte  Eohlensäuremenge  war  nicht  sehr  beträchtlich ;  die  Acidität 
der  Lösung  nahm  beträchtlich  zu;  die  Natur  der  Säuren  wurde  leider  nicht 
bestimmt.  Keinesfalls  kann  man  hier  von  alkoholischer  Gärung  sprechen, 
eher  von  einer  sauren  Gärung. 

Das  isolierte  Enzym  reagierte  stärker  als  die  entsprechende  Prefs- 
saftmenge.  Die  Reaktion  war  bei  Wasserstofiiatmosphäre  stärker  als  bei 
Luftzutritt.  Die  Wirksamkeit  des  Prefssaftes  nimmt  allmählich  ab. 
Gröfsere  Mengen  von  Antisepticis  schwächen  oder  töten  das  Enzym.  Das- 
selbe wurde  nachgewiesen  in  Panki*eas,  Leber  und  Muskeln,  war  dagegen 
in  der  Leber  eines  Diabetikers  nicht  vorhanden.  Rdhn. 

Enzyme  der  EiweirsstoflTe 
Sehwarzsehild  (1843)  versuchte,  den  Mechanismus  der  tryptischen 
Verdauung  dadurch  näher  zu  erforschen,  dafs  er  verschiedene  Säureamide 
und  andere  Körper,  welche  Biuretreaktion  geben,  der  Trypsin Wirkung 
unterwarf.  Da  das  Trypsin  Eiweifskörper  bis  zum  Ammoniak  und  zum 
Verschwinden  der  Biuretreaktion  abbaut,  war  wenigstens  bei  einigen  dieser 
Körper  eine  Spaltung  zu  erwarten.  Dies  war  jedoch  nicht  der  Fall.  Alle 
Körper  bekannter  Konstitution  wurden  gar  nicht  angegriffen,  nur  die 

^)  Siehe  z.  B.  Simacxk  No.  1350,  Stoklasa  und  Cbbnx  No.  1863  und  das 
folgende  Refeiat 
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„CuBTiusBche  Base''  zeig^te  ein  sehr  schnelles  Verschwinden  der  Binret- 
reaktion. 

Die  Ammoniakhestimmnngen  in  Trypsinldsangen  mit  Hippnrsfinre, 
Acetamid,  Harnstoff  Benzamid,  Piperacin,  Asparagin,  Oxamid  nnd  Okta- 
spartsänre  zeigten  niemals  mehr  NH3  als  die  reinen  Trypsinlösnngen. 

Die  Bioretreaktion  verschwand  nicht  and  verringerte  sich  auch  nicht 
in  Trypsinlösnngen  mit  Binret,  Malondiamid,  Glycinamid,  Äthyloxamid, 
Monophönylozamid,  Amidozalazit.  Das  Trypsin  seihst  war  vollkommen 
hioretfrei. 

Die  GuBTiussche  Base  (nach  Untersuchungen  des  Verf.s  wahrschein- 
lich Hexaglycjlglydnftthylester)  verliert  die  Bioretreaktion  in  Trypsin- 
lösung  nach  mehreren  Tagen  vollkommen,  in  PepsinlOsung  dagegen  nicht 

Es  ist  bemei'kenswert,  dafs  die  Base  kein  asymmetrisches  Eohlenstoff- 
atom  hat  Bahn. 

Lambert  (1288)  beschäftigt  sich  mit  der  schon  von  Cohnhsix  und 
Salkowsxi  aufgeworfenen  Frage,  ob  das  Trypsin  nicht  vielleicht  aus  zwei 
Enzymen  besteht,  von  denen  eins  das  Eiweüs  zu  Pepton  abbaut,  das  andere 
(Erepsin)  das  Pepton  weiter  spaltet  Eine  Grenze  ist  indessen  schwer  zu 
finden,  da  Erepsin  ziemlich  leicht  Kasein,  schwerer  das  Fibrin  und  vielleicht 
auch  Eieralbumin  auflöst  Eine  Beschleunigung  der  Erepsinwirkung  aof 
Peptone  durch  Pankreassaft  findet  nicht  statt.  Bei  Albumosen  geht  die 
Verdauung  mit  Darmsaft  viel  langsamer  und  wird  durch  Pankreassaft  be- 
schleunigt. Da  dieser  nun  weder  Erepsineigenschaften  besitzt  noch  auf 
Erepsin  beschleunigend  wirkt,  ist  das  letzte  Experiment  wohl  nur  durch 
Anwesenheit  von  Kinase  im  Darmsaft  zu  erklSren.  Bahn, 

Pateins  (1314)  Arbeit  ist  ein  zusammenfassendes  Referat  ttber  die 
Enzyme  des  Darmes.  Patbik  schliefst  sich  der  Ansicht  Diblbzbnnxs  an,  nach 
welcher  der  Pankreassaft  erst  durch  eine  u.  a.  auch  im  Darmsaft  enthaltene 
Kinase  (Enterokinase)  proteolytisch  wirksam  wird,  ebenso  der  von  Gohn- 
HEiM,  nach  der  das  Pepton  im  Darm  verschwindet  infolge  Spaltung  in 
krystaUinische  Produkte  durch  das  in  der  Darmwand  nachgewiesene  En- 
zym Erepsin,  das  nativem  Eiweifs  gegenttber  unwirksam  ist  Den  Askariden 
und  Tänien  wird  die  Existenz  im  Darm  nach  Dastbb  und  Stassano  er- 
möglicht durch  Besitz  einer  Antikinase,  welche  die  Enterokinase  neutrali- 
siert und  so  die  proteolytische  Wirkung  des  Pankreassaftes  wieder  auf- 
hebt (Chem.  CentralbL)  Behrens. 

Jacoby  (1266)  stellte  proteolytische  Fermente  aus  der  Lunge  und 
Leber  frisch  geschlachteter  Hunde  dar,  indem  er  die  Grgane  zerhackte  und 
nach  Toluolzusatz  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser  oder  0,9proz.  Koch- 
salzlösung durchrührte.  Der  Leberbrei  wurde  filtriert,  der  Lungenbrei 
nicht  Diese  Flüssigkeiten  wurden  alsdann  bei  37<^  24-48  Stunden  stehen 
gelassen  und  analysiert 
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Bei  der  LnngenaatolyBe  werden  AlbmnoBen  ans  Eiweifs  gebildet. 

Bei  der  Leberantolyse  dagegen  wird  Eiweifs  nicht  angegriffen,  sondern 
nnr  die  Albomosen  werden  in  Produkte  gespalten,  die  mit  ZnSO^  nicht  ans- 
salzbar  sind.  Das  Leberenzym  ist  also  ähnlich  dem  Erepsin.  Ein  Gemenge 
von  Lnngenbrei  nnd  Lebersaft  veränderte  seinen  Gehalt  an  koagnlabeln 
Eiweifstoffen  nicht,  dagegen  nahm  die  Menge  der  nicht  anssalzbaren  Pro- 
dukte za.  Demnach  kann  also  das  proteol3rtische  Lnngenenzym  nicht  aaf 
das  Leberei weÜB  wirken,  dagegen  spaltet  das  erepsinartige  Ferment  des 
Lebersaftes  die  Albnmosen  der  Lange.  Diesen  Fall,  die  Einwirknng 
von  Fermenten  eines  Organs  auf  das  Material  eines  anderen  Organs,  nennt 
der  Yerf.  Heterolyse.  Rahn. 

Dastre  nnd  Stassano  (1197)  fanden,  dab  Pankreassaft  nnd  Kinase 
abgeschwächt  werden,  wenn  sie  ohne  Eiweifs  den  Verdannngsbedingangen 
ausgesetzt  werden,  dafs  diese  Abschwächung  aber  bei  Eiweifsgegenwart 
bei  weitem  nicht  in  demselben  Mafse  auftritt.  Sie  schliefsen  daraus,  dafs 
die  tryptische  Verdauung  eine  Beaktion  zwischen  drei  Komponenten  ist. 

Rahn. 

Dastre  und  Stassano  (1195)  fanden,  dafs  Kinase  sich  bei  Bmt- 
schranktemperatur  sehr  schnell  selbst  zerstört  Die  Abschwächung  ist  pro- 
portional der  Zeit  bei  Gegenwart  von  EiweiDs  viel  stärker  als  ohne  dieses. 
Pankreassaft  zeigt  in  sehr  viel  schwächerem  Mafse  dieselbe  Eigenschaft. 
In  einem  Gemenge  von  Pankreassaft  und  Kinase  wird  das  Pankreasenzym 
schneller  zerstört  und  schfitzt  die  Kinase.  Rahn. 

Sawamura  (1SS7)  fand  im  Gegensatz  zu  PssaLHABiiras^  Ergeb- 
nissen, dafs  Formalin  ein  Pepsingift  ist.  Verf.  liefs  allerdings  in  seinen 
Versuchen  Formalin  in  höheren  Konzentrationen  und  statt  in  salzsaurer 
Lösung,  wie  PsKELHABiNa  es  getan,  in  neutralen  Lösungen  auf  Pepsin 
einwirken.  Kröber. 

Yolhard  (1374)  empfiehlt  zur  quantitativen  Pepsinbestimmnng  in 
Magensäften  eine  titrometrische  Methode.  Die  Enzymlösung  wird  mit  Ka- 
seYnlösung  gemischt,  und  nach  gewisser  Digestionszeit  fällt  man  das  unge- 
löste Kasein  mit  Na^  SO^.  Das  Filtrat  ist  um  so  saurer,  je  mehr  Kasein 
gelöst  wird  und  als  salzsaures  Pepton  durchs  Filter  geht  Diese  Methode, 
über  die  gar  nichts  Näheres  angegeben  wird,  soll  das  ScHürzsche  Gesetz 
deutlich  demonstrieren.  Das  Ende  der  Verdauung  wird  angezeigt  durch 
Gallertbildung,  welche  nicht,  wie  SawjALON  vermutete,  durch  Lab,  sondern 
durch  Pepsin  selbst  bewirkt  wird.  Rahn. 

Nach  Bonrquelot  und  H^rlssey  (1180)  vermag  Pepsin  in  neu- 
traler Lösung  das  durch  Behandlung  mit  Säuren  modifizierte  Fibrin  nicht 
zu  peptonisieren,  während  viele  Handelspepsine  diese  Fähigkeit  besitzen. 


^)  Nach  Centralbl.  f.  Bakter.  I,  R.,  Bd.  34, 1904,  p.  850. 
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Es  beruht  das  anf  einem  Gelialt  in  Handelspepsfne  an  Trypsin,  wie  die 
Verf.  durch  die  HiBLATSche  Beaktion  festateUen:  Ldsnngen,  die  yon 
tryptischer  Verdannng  herrühren,  ftrben  sich  bei  Zusatz  von  Tyrosinaae 
dunkel,  braunschwarz,  während  von  peptischer  Verdauung  herrfihrende 
Flüssigkeit  mit  Tyrosinase  Grfinfärbung  geben.  Der  Trypsingehalt  der 
Handelspräparate  von  Pepsin  rührt  wahrscheinlich  vom  Blutgehalt  der 
Magenschleimhaut  her.  Auf  einen  Trypsingehalt  ist  auch  die  Selbstyer- 
dauung  koagulierten,  unter  Ausschlnb  von  Mikroorganismen  aufbewahrten 
Fibrins  zurückzuführen.    (Chem.  Centralbl.)  Behrens, 

In  der  Fortsetzung  seiner  Mitteilungen  über  die  proteolytischen  En- 
zyme der  Pflanzen  bringt  Tinea  (1873)  weitere  Belege  für  ihre  weite  und 
allgemeine  Verbreitung.  Gewisse  Widersprüche  zwischen  den  Ergebnissen 
seiner  eigenen  Versuche  und  denen  von  Büsoauoni  und  Fbbmi  im  Jahre 
1898  erklären  sich  durch  das  verschiedene  Verhalten  der  verschiedenen 
Antiseptika  verschiedenen  Enzymen  gegenüber.  So  vnrd  die  Verdau- 
ung durch  Papayin  in  schwachsaurer  Losung  durch  CyanwasseratofBsäure 
nicht,  sehr  stark  aber  durch  Fluomatrium  geschädigt,  umgekehrt  verhalten 
sich  die  beiden  Antiseptika  gegenüber  Bromelin.  Liels  Vihbs  Papayin  auf 
Fibrin  wirken,  so  wurde  durch  den  Zusatz  des  Antiseptikums  die  peptoni- 
sierende  Wirkung  des  Enzyms  viel  mehr  beeinträchtigt  als  die  proteolyt- 
ische in  engerem  Sinne.  Behrens, 

Auf  Orund  einer  fortgesetzten  Untersuchung  teilt  Tinea  (1S7S)  die 
proteolytischen  Enzyme  in  zwei  Gruppen  ein: 

1)  Die  längst  bekannte  Gruppe  der  peptonisierenden  Enzyme, 
welche  die  unlöslichen  Eiweifsstoffe  (Globulin  etc.)  in  Peptone  und  Amido- 
säuren  spalten;  zu  ihnen  gehdren  das  Papayin,  Bromelin,  Nepenthin  und 
das  eiweilslösende  Enz3rm  der  Leguminosensamen. 

2)  Die  erst  vor  kurzem  von  Cohnhbik  bei  Tieren  entdeckte  Gruppe 
der  proteolytischen  Enzyme  im  engeren  Sinne,  der  Erepsine,  welche  Albu- 
mine und  Globuline  nicht  anzugreifen  vermögen,  aber  Peptone  unter  Bild- 
ung von  Amidosäure  spalten. 

Das  Vorkommen  letzterer  im  Pflanzenreich,  und  zwar  in  weiter  Ver- 
breitung, weist  Verf.  hier  zuerst  nach. 

Er  findet  dieselben  sehr  allgemein  begleitet  von  einer  Gui^aktinktnr 
bläuenden  Oxydase,  von  der  er  geneigt  ist  anzunehmen,  dafis  sie  die  Ent- 
stehung des  Erepsins  aus  einen  Zymogen  vermittelt  Behrens. 

Javillier  (1268)  fand  in  den  Labenzym  führenden  Pflanzen  neben 
diesen  stets  proteolytische  Enzyme,  so  in  einem  Falle,  im  Saft  einer  als 
ivraie  (=  Lolch,  Trespe)  bezeichneten  Pflanze  ein  Kasein  lösendes  und  bis 
zum  Tyrosin  spaltendes  Enzym  sowie  ein  solches,  das  Gelatine  löst,  aber 
koaguliei'tes  EiereiweÜB  oder  Fibrin  nicht  angreift  und  das  vieUeicht  mit 
der  Casease  identisch  ist.   Auch  die  Untersuchung  auf  Erepsin  ergab  ein 
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positives  Besültat.  Vielleicht  ist  die  LOsnng  der  Casease  auf  das  Erepsin 
zorückzüfUhren.  Behrens, 

Weis  (1880)  hebt  als  Hauptresoltate  seiner  Untersüchnngen  tiber 
proteolytische  Enzyme  in  keimender  Gerste  folgende  hervor:  I.  Ein  wässe- 
riger Anszng  aas  keimender  Gerste  (Grflnmalz)  besitzt  ausgesprochen 
proteolytische  Eigenschaften,  welche,  aoTser  dorch  eine  Selbstverdaanng, 
auch  durch  die  Umwandlung  fremder,  beigefügter  EiweiTsstoffe  sich  zu 
erkennen  geben  können.  Die  Umwandiung  eines  solchen,  z.  B.  des  Weizen- 
proteins, kann  sowohl  quantitativ  als  auch  qualitativ  sehr  weit  geführt 
werden  und  zeigt  gerade  die  Abhängigkeit  von  äuiseren  Faktoren,  welche 
die  Enzymwirkungen  kennzeichnet  II.  In  der  Proteolyse  von  Weizen- 
protein lassen  sich  bei  Fällungen  mit  Stannochlorid  und  Gerbsäure  zwei 
verschiedene  Phasen  nachweisen:  eine  hydrolytische,  albumosebildende, 
peptische  —  und  andererseits  eine  tiefer  spaltende,  tryptische  Phase, 
welche  zur  Bildung  nicht  proteinartiger  Verbindungen  führt.  III.  Die 
beiden  Phasen  der  Proteolyse  sind  wahrscheinlich  auf  zwei  verschiedene 
Enzyme,  nämlich  die  Peptase  bezw.  die  Tryptase  zurückzuführen,  indem 
sie  oft  verschiedene  Abhängigkeit  gegenüber  äuiseren  Faktoren  zeigen: 
1.  Die  Temperaturkurven  haben  nicht  nur  verschiedene  Form,  sondern 
auch  teilweise  verschieden  gelegene  Eardinalpunkte  (Minimum  und  Opti- 
mum). 2.  Bei  Abbrechung  der  Proteolyse  nach  verschiedenen  Zeiträumen 
wird  man  von  dem  gesamten  Vorgang  ein  verschiedenes  Bild  bekommen, 
indem  die  peptiBche  Wirksamkeit  schnell  verläuft  und  bald  zu  Ende  ge- 
führt wird,  während  die  langsamer  verlaufende  tryptische  Wirksamkeit, 
nach  dem  jene  aufgehört  hat,  weiter  fortfährt,  bis  alle  peptischen  Spal- 
tungsprodukte weiter  umgewandelt  worden  sind.  3.  Der  Einflufs,  welchen 
Variationen  eines  einzelnen  Faktors  (Temperatur,  Menge  des  Malzauszuges, 
Konzentration  der  Proteinlösung,  Versuchsdauer)  ausüben,  ist  von  gleich- 
zeitigen Variationen  der  anderen  Faktoren  abhängig.  4.  Die  Proteolyse 
scheint  in  der  tryptischen  Phase  nicht  oder  nur  in  sehr  geringem  Mafse 
vor  sich  zu  gehen,  wenn  die  Reaktion  des  Substrates  neutral  ist.  Die  Zu- 
gabe einer  geringen  Menge  (organischer  oder  unorganischer)  Säure  wirkt 
dagegen  stark  fördernd,  der  Zusatz  von  Alkali  hemmend  auf  den  Prozefs. 
5.  Der  Einflufs  der  Säuren  und  Alkalien  läfst  sich  in  Übereinstimmung  mit 
der  von  Fbbnbach  und  Hübsbt  aufgestellten  Theorie  erklären,  nach 
welcher  in  Wirklichkeit  die  im  Malzauszuge  den  Enzymen  beigesellten 
primären  und  sekundären  Phosphate  den  Verlauf  der  Proteolyse  bestimmen, 
indem  die  ersteren  dieselbe  fördern,  die  letzteren  sie  hemmen.  6.  Die  tryp- 
tische Phase  der  Proteolyse  wird  proportional  der  Menge  des  beigefügten 
Alkohols  gehemmt.  7.  Sie  wird  zugleich  in  steigendem  Grade  durch  fol- 
gende Antiseptika  gehemmt:  Thymol,  Chloroform,  Formol  (Benzoesäure 
und  Salicylsäure).  Das  peptische  Enzym  scheint  weniger  empfindlich, 
K  0  c  hB  Jahresbericht  XIV.  34 
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jedenfailB  dem  Fonnol  gegenttber  za  sein.  Weder  das  peptische  noch  das 
tryptische  Enzym  wird  durch  Toluol  erheblich  abgeschwächt,  weldtes 
demnach,  besonders  bei  niedrigen  Temperataren,  ein  gutes  Konserviernngs- 
mittel  fttr  das  proteolytische  FermentatiyyermOgen  des  Malzauszuges  bildet. 
IV.  Die  Annahme  von  wenigstens  zwei  proteolytischen  Enzymen  wird 
anfserdem  dnrch  die  Tatsache  nntersttttzt,  daft  man  bei  Fftllnng  in  einem 
Malzauszag  mit  starkem  Alkohol  Prftparate  mit  fkst  nur  peptischen  Eigen- 
schaften bekommt,  indem  die  tryptischen  Eigenschaften  durch  die  Einwir^ 
kung  von  Alkohol  unterdrückt  werden.  V.  Von  den  physikalischen  und 
chemischen  Eigenschaften  der  Enzyme  seien  angeführt:  1.  Die  Enzyme 
sind  in  Wasser,  schwacher  Milchsäure  und  Glyzerin  fast  gleich  lOdich. 
2.  Sie  können  nur  in  äuTserst  geringem  Orade  durch  eine  tierische  Mem- 
bran diffundieren.  3.  In  trockenem  Zustande  vertragen  sie  eine  langsame 
Erhitzung  bis  wenigstens  95^,  während  sie  in  au^lOstem  Zustande  bei 
ca.  70^  zerstört  werden.  4.  Das  Gefrieren  eines  Malzauszuges  zerstört 
nicht  sein  tryptisches  Vermögen,  wahrscheinlich  auch  nicht  das  peptische. 
5.  Das  Licht  hat  nur  einen  äulserst  geringen  (vielleicht  gar  keinen)  ab- 
schwächenden EinfluTs  auf  Peptase  sowohl  als  Trjrptase.  6.  Dagegen  sind 
alle  beide,  namentlich  die  Trjrptase,  sehr  empfindlich  gegenttber  starken 
Säuren  und  Alkalien  sowie  mehreren  allgemein  verwendeten  Antisepticia. 
7.  Beim  Stehenlassen  in  der  Kälte  unter  Beigabe  von  Toluol  kann  sowohl 
das  peptische  als  das  tryptische  Enzym,  namentlich  aberersteres,  eine  Zeit- 
lang aufbewahrt  werden.  VI.  Die  proteolytischen  Enzyme  des  Malzaus- 
zuges sind  imstande,  mehrere  sehr  verschiedene  EiweiTskörper,  sowohl  von 
vegetabilischem  als  auch  animalischem  Ursprung,  umzuwandeln.  Nach- 
folgende werden  von  der  Trjrptase  in  steigendem  Orad  in  der  hier  ange- 
gebenen Beihenfolge  umgewandelt:  Malzproteln,  Roggenprotein,  Gersten- 
protein, Kasein,  Haferprotein,  Weizenprotein  und  Legumin.  Dagegen 
wird  das  Hfihnereiweis  durch  Peptase  sowohl  als  Tryptase  nur  wenig  be- 
einfluTst,  während  beide  das  Ochsenfibrin  sehr  stark  umwandeln  (Trypto- 
phanreaktion).  In  mehreren  Beziehuugen  steht  die  Proteolyse  durch  die 
proteolytischen  Enzyme  weder  quantitativ  noch  qualitativ  hinter  der  durch 
tierisches  Pepsin  und  Trypsin  bewerkstelligten  zurfick.  Vm.  Was  die 
proteolytischen  Spaltungsprodukte  des  Weizenproteins  betrifft,  so  bildet 
die  Peptase  schnell  eine  aufserordentlich  grofse  Menge  Albumosen,  welche 
durch  die  Tryptase  nach  und  nach  zu  nicht  proteinartigen,  kristallinischen 
Verbindungen  weiter  abgebaut  werden.  Echte  Peptone  treten  nur  in  ge- 
ringer Menge  auf,  wahrscheinlich  wohl  als  Durchgangsglieder  von  den 
Albumosen  zu  den  kristallinischenProdukten.  Dieseümwandlungen  geben  sich 
durch  eine  rasche  Zunahme  der  diffundierbaren  Stickstoffrerbindungen  sowie 
durch  die  Bildung  solcher  Stoffe  zu  erkennen,  welche  der  Fällung  durch 
Gerbsäure,  üranacetat  und  Phosphor -Wolfhunsäure  (Amine,  Amide  und 
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fiexonbosen  a.  dergl.)  entgehen,  unter  den  ümwandlnngsprodukten  ist 
noch  das  Ammoniak  zu  nennen,  welches  in  bedentenden  Mengen  erzengt 
wird.  IX.  Im  nicht  gekeimten  Gerstenkorn  hat  Verf.  ein  änfserst  schwaches 
peptisches  nnd  fast  gar  kein  tryptisches  Fermentvermögen  nachweisen 
können.  Letzteres  war  auch  nicht  bei  Stägiger  Weiche  nnd  drei  darauf- 
folgenden Eeimnngstagen  nachweisbar.  Aber  am  vierten  Tag  der  Keimung 
trat  es  plötzlich  mit  grofser  Stärke  auf  und  hatte  an  dem  sechsten  Eei- 
mungstag  sein  Maximum  erreicht^  wonach  es  bis  zum  18.  Eeimungstag  — 
d.  h.  solange  es  überhaupt  verfolgt  wurde  —  fast  konstant  blieb.  X.  Im 
ruhenden  Qerstenkom  scheinen,  sowohl  für  die  Peptase  als  fQr  die  Trjrp- 
tase,  ganz  geringe  Mengen  Zymogen  nachweisbar  zu  sein,  welches  durch 
Einwirkung  von  schwacher  Milchsäure  und  einer  passenden  Temperatur- 
aktiviert werden  kann.  WilL 

Schldrowitz  (1840)  berichtet  über  Versuche  mit  den  proteolytischen 
Enzymen  des  Malzes,  deren  Ergebnisse  sich  mit  denen  früherer  Forscher^ 
decken.  In  ungekeimter  Gerste  liefs  sich  kein  proteolytisches  Enzym  nach- 
weisen. Im  Embryo  fand  sich  beim  Keimen  relativ  mehr  Enzym  als  im 
Endosperm.  Durch  Zusatz  von  Ammoniumnitrat  und  Asparagin  wurde 
die  Bildung  der  proteolytischen  Enzyme  gehemmt  und  geschwächt,  die 
Proteolyse  selbst  aber  nicht  beeinflufst.  Andere  leicht  lösliche  Stickstoff- 
verbindungen wirkten  ähnlich.  Auch  Gips  wirkt  schwach  hemmend  auf 
die  Bildung  der  Protease.  Mit  Weib^  nimmt  Verf.  im  Malz  zwei  proteoly- 
tische Enzyme  an,  eins  tryptischer,  eins  peptischer  Natur.  Eröber. 

Dnbols  (1212)  behauptet,  dafs  Nepenthes  kein  peptisches  Enzym 
ausscheidet  und  zeigt,  dafs  das  von  CiiAxttbian^  gefundene  Enzym  nicht  aus 
den  Nepenthes  selbst,  sondern  aus  den  zahlreichen  Insektenleichen  und  den 
diese  begleitenden  Bakterien  stammt.  Bahn, 

Die  Versuche,  welche  Oies  (1234)  anstellte,  um  in  Sarracenia  pur- 
purea  ein  proteolytisches  Enzjrm  oder  das  Zymogen  eines  solchen  nachzu- 
weisen, haben  zu  widersprechenden  Eesultaten  geführt:  Die  Glyzerinaus* 
Züge  einer  Anzahl  von  Pflanzen  erwiesen  sich  bei  Ansäuerung  deutlich, 
wenn  auch  schwach,  wirksam  gegenüber  Fibrin,  während  die  Auszüge  einer 
anderen  Reihe  von  Pflanzen  gänzlich  wirkungslos  waren.  (Chem.Centralbl.) 

Behrens, 

Delezenne  und  Mouton  (1206)  konnten  in  Fruchtkörpem  von 
Amanita  muscaria  und  Amanita  citrina  das  Vorkommen  einer  Kinase  nach- 
weisen, deren  Zusatz  zu  Pankreasaft  vom  Hunde  diesem  verdauende  Wirk- 
ung gegenüber  Albumin  verleiht.  Durch  Erhitzen  auf  100®  verliert  der 


>)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  344,  345,  346. 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  1 1 ,  1900,  p.  348 ;  siebe  auch  vorstehendes  Referat. 
*)  La  digestion  dans  les  umes  de  Nepenthes  Bruzelles  1900;  Kochs  Jahres- 
bericht 1900,  Bd.  11,  p.  348. 
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PikaoBZiig  diese  Fähigkeit,  die  schon  durch  Erhitzen  auf  60-65®  leidet. 
Alkoholfftllung  schwächt  die  Kinase;  längere  Behandlung  mit  Alkohol 
wirkt  yemichtend.  Auch  in  Hypholoma  fascicolare  linden  die  VerflT.  die 
Kinase  reichlich,  während  Psalliota  campestris  und  Boletus  edulis  sehr  arm 
daran,  ein  anderer  efsharer  Pilz  (Hydnum  repandum?)  sogar  frei  davon 
war.  Danach  würde  es  scheinen,  als  oh  der  Kinasegehalt  Hand  in  Hand 
mit  dem  Grade  der  Giftigkeit  gehe.  Verff.  wollen  das  noch  weiter  verfolgen. 

Behrens, 

Monton  (1807)  fand  hei  seinen  Untersuchungen  Aber  Pilsenzyme^ 
dafs  die  Prefssäfte  aus  den  Pilzhflten  einen  Teil  der  Eiweifsstoife  selbst 
abbauen.  Einige  quantitative  Analysen  zeigten,  dals  die  Autolyse  in 
24  Stunden  bei  40^  beendet  ist. 

Das  ganze  Phänomen  hat  grofse  Ähnlichkeit  mit  der  Autolyse  der 
tierischen  Organe  und  der  Hefe.  Halbständiges  Erhitzen  auf  56^  schädigt 
die  peptonisierende  Eigenschaft  des  Saftes  merklich,  nach  dem  Erhitzen 
auf  100®  ist  jede  autolytische  Wirkung  verschwunden.  Hahn, 

(1888).  In  Rom  kommt  es  vor,  dafs  die  Kuhmilch  von  Händlern  nodt 
Ziegenmilch  und  Wasser  vermischt  wird.  Um  eine  solche  Beimengung 
zu  erkennen^,  digeriert  Soala  (Ann.  d'igiene  sperim.  1902,  p.  145; 
L'ind.  lait.)  den  durch  Essigsäure  abgeschiedenen  Käsestoff  in  einer  1-2  cg 
Pankreasdiastase  vom  Kalb  in  10  com  enthaltenden,  verdttnnten  Natron- 
lauge bei  87  ®  C,  wobei  allein  das  Kuhmilchkasein  nach  etwa  2  Stunden 
in  Lösung  gehen  solL  Leichmann. 

Finizio  (1219).  Die  von  Bac.  subtilis,  Bacanthracis,  Bac  megatherium 
abgesonderten  Kaseasen  wirken  nicht  wie  Pankreaskasease  lOsend  auf  das 
durch  Lab  veränderte  Kaselin  und  nicht  gleichmäMg  auf  die  Milch  ver- 
schiedener Tierarten.  Mit  den  gelatineverflüssigenden  Enzymen  gleicher 
Herkunft  sind  genannte  Kaseasen  nicht  identisch,  obwohl  sie  einander 
„funktionell  vollkommen  vertreten  können *'.    (Jahrb.  f.  Kinderheilkunde.) 

Leichmainn, 

Nenmann- Wender  (1810)  gewann  aus  Milch  nach  einem  von 
Baboook  und  Rüsssl  angedeuteten  Verfahren'  ein  flftssiges  Präparat, 
welches  vermöge  seines  Gehalts  an  trypsinähnlicher  „Galaktase** '  auf  Ka- 
sein, am  besten  bei  40^  C.  lösend  wirkte,  durch  Erhitzen  auf  76®  dieser 
Fähigkeit  beraubt,  noch  einen  katalyüschen  Einfiufs  auf  B^O^*^  endlich, 


^)  EooHB  JahreBbericht  Bd.  18, 1902,  p.  636,  No.  1210. 

^  EoGHS  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  185,  No.  331. 

')  KooHB  Jahresbericht  Bd.  11, 1900,  p.  355,  No.  617. 

^)  Diese,  nach  Stobch  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  9, 1898,  p.  176,  No.  427) 
in  keinem  L&ktationstadium  Tersiegende  Kraft  der  Milch  schrieb  Baboook  (Agr. 
ezp.  stat.  Wisconsin  1889)  einem  fibrinarti^enBestandteil,  IUudnitz(Kochb  Jahres- 
bericht Bd.  12, 1901,  p.  486)  einer  «Superozjdase*  zu.  —  Hefe  besitzt  die  gleiche 
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nach  Zerstömng  der  Katalase  bei  80  ^  mit  „aktiver"  Gnajaktiiiktar,  nicht 
weniger  mit  salzsanrem  Tetramethyl-p-Phenylendiamin  nnd  H^O,  eine,  bei 
88  ^  C.  erloschende,  AnaSroozydasereaktion  erkennen  lieJGs.  In  ganzer  roher 
Milch  hat  Verf.  mit  zahlreichen,  teils  offizineilen,  teils  selbstbereiteten, 
Onajakholz-  nnd  Harztinktnren  immer  erst,  nachdem  dieselben  mindestens 
8-10  Tage  dem  Licht  nnd  der  Luft  ausgesetzt  und  einer  „Antooxydation" 
unterlegen  waren,  Blauf&rbung  hervorrufen  können^  und  leugnet  daher  die 
Anwesenheit  einer  „A6roozydase''.  Malzextrakt  verhielt  sich  ebenso,  bläuete 
sich  aber  mit  H^O^  und  ein  wenig  Guigaktinktur,  indessen  Milch  als  eine 
reduzierend  wirkende  Flüssigkeit'  diese  Reaktion  nicht  gab.  Dagegen 
zeigte  Milch  bei  H^O^-Zusatz  aul^r  mit  den  schon  vielfach  erprobten 
Diaminen  oder  JZn-Stärkekleister",  charakteristische  Färbungen:  dunkel- 
orange  mit  Pyrogallol,  schwach  blauviolett  mit  a-Naphtol,  violett  mit  Tetra- 
methyl-p-Phenylendiamin-Chlorhydrat,  graublau  mit  ürsol,  welche  also 
viel  leichter  als  die  Guigakonsfture  oxydierbar  zu  sein  scheinen. 

Leichmatm. 

Henri  (1249)  fand  im  Lebersekret  von  Octopus  vulgaris  amylolyti- 
sche  und  proteolytische  Enzyme,  erstere  in  ziemlich  grofser  Menge  auch  in 
den  Nieren,  in  geringer  Menge  auch  im  Blut  und  in  den  unteren  Speichel- 
drüsen, deren  Sekret  aber  wesentlich  eine  Giftwirkung  auszuüben  scheint. 
Ähnlich  verhält  sich  Sepia  ofücinalis.  Der  Inhalt  des  Darmcaecums  von 
Spatangus  purpureus  enthält  ebenfalls  beiderlei  Enzyme.  Auch  die  Fylorus- 
drüse  von  Salpa  africana  enthält  amylolytisches  und  proteolytisches  Enzym, 
welch  letzteres  allerdings  nur  auf  Gelatine,  nicht  auf  Albumin  oder  Fibrin 
wirkt.  Behrens. 

Schfttz  (1842)  suchte  der  Frage  näher  zu  treten,  ob  das  proteolytische 
Enzym  der  Hefe  imstande  ist^  verschiedene  EiweifskQrper  in  tie£itehende 
Produkte  von  nicht  mehr  albumosen-  oder  peptonartiger  Natur  zu  spalten, 
und  wie  stark  diese  Spaltungswirkung  bei  verschiedenen  Proteinstoffen  ist. 
Zur  Verwendung  kamen:  Euglobulin,  Pseudoglobulin  und  krystallisiertes 
Serumalbumin  aus  Pferdeblntserum  sowie  Gelatine.  Während  der  Digestion 
mit  Bierhefe  erfolgte  in  allen  Fällen  eine  Zunahme  von  durch  Tannin  nicht 
föUbarem  Stickstoff  jedoch  in  sehr  ungleichem  Mafse.  Während  das  Hefe- 
eiweils  selbst  und  die  Gelatine  eine  sehr  bedeutende  Zerlegung  unter  Bildung 
von  Endprodukten  erleiden,  ist  dieselbe  bei  Euglobulin  und  Serumalbumin 


Eigenschaft,  ohne  durch  längere  Berührung  mit  Ufi^  ^  ihrem  Fennen tations- 
vermögen  beeinträchtigt  zu  werden,  sie  entwickelt  in  Zackerlösung  bei  H^Og- 
Zusatz  sowohl  GO^  als  0. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  622,  No.  1179;  p.  403,  No.  654  und 
No.  983;  p.  404,  No.  835;  diesen  Bericht  p.  410  und  411. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.400,  No.  888. 

>)  Yergl.  diesen  Bericht  Referat  No.  995,  p.  410. 
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zwar  stets  vorhanden,  doch  viel  geringer,  beim  Pseudoglobulin  fehlte  sie  In 
zwei  von  drei  Fällen  ganz.  Will. 

Bei  der  Verdanang  von  Hftmoglobin  bezw.  Globin  ans  Pferdeblnt  durch 
Hnndemagensaft  entstehen  nach  Salaskln  und  Eowalewsky  (1836)  von 
kristallinischen  Produkten  Alanin,  Phenylalanin,  Olutaminsäure,  Aspara- 
ginsänre,  Tyrosin  und  Pyrrolidinkarbonsäure.  Behrens, 

Lawrow  (1286)  erinnert  daran,  dafs  er  schon  mehrere  Jahre  vor 
der  Veröffentlichung  von  Salabküc  und  Kowalbwbkt^)  das  Vorkommen 
kristallinischer  Spaltungsprodukte  bei  protrahierter  peptischer  Verdauung 
festgestellt  und  Untersuchungen  darflber  eingeleitet  habe,  um  einen  etwaigen 
unterschied  in  der  Selbstverdauung  des  Magens  bei  Gregenwart  freier  Salz- 
säure und  käuflichen  Pepsins  einerseits  und  der  Verdauung  mit  natflrlichem 
Hagensaft  andererseits  festzustellen.  Kräber. 

Schon  vor  Salaskin  und  Kowalewskt  ^  hat  auch  Langst^in  (1285) 
die  Entstehung  krystallinischer  Endprodukte  (Aminosäuren)  bei  peptischer 
und  tryptischer  Verdauung  nachgewiesen.  Iproz.  Schwefelsäure  spaltet 
solche  nach  eigenen  und  Neubbbgs  Beobachtungen  aus  Ovalbumin  oder 
Oelatine  nicht  ab;  zudem  beweist  die  Gegenwart  der  bei  Säurehydrolyse 
nicht  entstehenden  Basen  Oxyphenyläthylamin  und  Pentamethylendiamin, 
dafs  es  in  Verf.'s  Versuchen  sich  um  Produkte  enzjrmatischer  Spaltung, 
nicht  um  solche  der  Hydrolyse  durch  Säuren  handelte.  Behrens, 

Disdier  (1210)  änderte  das  gebräuchliche  Verfahren  bei  der  Ein- 
wirkung von  Pepsin  auf  Fibrin  etwas  ab.  Da  das  Pepsin  mit  der  Dauer 
der  Einwirkung  in  Gegenwart  einer  physiologischen  Salzsäurelöeung  bei 
50^  C.  eine  Abschwächung  erleidet,  empfiehlt  Verf.  eine  nach  seinen  Ver- 
suchen am  günstigsten  wirkende  l,5proz.  Salzsäurelösung  zu  wählen  und 
diese  erst  zuzusetzen,  nachdem  die  gewünschte  Temperatur  erreicht  ist. 
Wenn  die  Pepsine  alkalisch  reagieren,  so  ist  hierauf  Rücksicht  zu  nehmen 
und  entsprechend  mehr  Salzsäure  zu  verwenden,  so  dafs  die  günstigste 
Acidität  erreicht  wird.  Bei  Verwendung  einer  anderen  Mineralsäure  hat 
man  eine  der  l,5proz.  Salzsäure  äquivalente  Menge  zu  wählen.  Die  orga- 
nischen Säuren  (Milch-,  Oxal-,  Ameisensäure)  ergaben  andere  Resultate  als 
die  Mineralsäuren.  (Chem.  Centralbl.,  1904,  75,  Bd.  I,  S.  524).    Kröber, 

Fisclier  und  Abderhalden  (1224)  fanden  bei  der  Pankreatin- 
Einwirkung  auf  Ease'in  einen  polypeptidartigen  E($rper,  der  durch  Säure- 
Hydrolyse  a-Pyrrolidinsäure  lieferte.  Unentschieden  blieb,  ob  unter  den 
Produkten  der  Enzymwirkung  auch  fireie  Pyrrolidinkarbonsäure  sich  be- 
findet, welche  bei  der  Pepsinverdauung  tatsächlich  entsteht.  Sröber. 

Fischer  und  Abderhalden  (1228)  untersuchten  die  Verdauung 
einiger  Eiweiskörper  durch  Pankreasfermente.    Da  bekanntlich  bei  der 


^)  S.  vorstehendes  Referat. 
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Hydrolyse  der  meisten  P^telnstofb  durch  kochende  Salzsäure  (nnd  beim 
Easem  auch  durch  Alkali)  eine  nicht  nnbetrSchtliChe  Menge  von  a-Pyrro« 
lindinkarbonsänre  entsteht,  lag  die  Vermntnng  nahe,  dals  diese  cyklische 
Aminosäure  ein  primäres  Spaltangsprodnkt  der  Proteine  nnd  daher  auch 
bei  der  enzymatischen  Hydrolyse  der  letzteren  zu  erwarten  wäre.  Verl 
fimden  jedoch  die  überraschende  Tatsache,  dafs  bei  Verdauung  der  Eiweifs- 
körper  (Kasein,  Plasmon,  Edestin,  Serumglobulin,  Eieralbumin,  Hämo- 
globin, Fibrin)  durch  Trypsin  oder  Pankreatin  freie  a-Pyrrolidinkarbon* 
säure  nicht  in  solchen  Mengen  entsteht,  dafs  sie  mit  den  jetzigen  Methoden 
erkannt  werden  kann.  Dagegen  entsteht  in  allen  FäUen  der  EiweiliBkdrper« 
Verdauung  durch  Trjrpsin  oder  Pankreatin  neben  Tyrosin,  Leucin,  Alanin 
Asparaginsäure  und  Glutaminsäure  als  Endprodukt  ein  polypeptidartiger 
Stoff,  der  bei  weiterer  Hydrolyse  mit  kochender  Salzsäure  reichliche  Mengen 
von  a-Pyrrolidinkarbonsäure  und  Phenylalanin  liefert.  Kröber. 

Für  einen  Reversionsprozefs  (Kondensation  von  Albumosen  unter  der 
Einwirkung  proteolytischer  Enzyme)  hält  Herzog  (1258)  das  Auftreten 
von  Flocken  oder  Gallerten  in  konzentrierten  Albumoselösungen  bei  Zusatz 
von  Pepsin,  Trypsin  oder  Papayotin.  Dabei  nimmt,  entgegen  der  Wirkung 
der  hydrolytischen  Tätigkeit  dieser  Enzyme,  die  Viskosität  der  Flüssigkeit 
zu.  Presssaft  von  Spulwürmern,  welcher  nach  Wstkland  Antifermente 
des  Pepsins  und  Trypsins  enthält,  hemmt  die  Plasteinbildung,  nach  Verf. 
die  synthetische  Wirkung  der  proteolytischen  Enzyme,  im  selben  Verhält- 
nis wie  die  proteol3rtische  Wirkung  derselben  Enzyme  in  verdünnter  Lösung. 
Mit  der  Labwirkung  hat  die  Plasteinbildung  nichts  gemeinsam.  Behrens, 

Kauf  mann  (1274)  findet,  dafs  allerdings  schwache  Trypsiniasungen 
durch  Toluol,  Chloroform,  Thymol  nnd  Fluomatrium  in  ihrer  Wirksamkeit 
auf  Gelatine  oder  Fibrin  geschädigt  werden,  nicht  aber  solche,  deren  Kon- 
zentration 0,2  ^/o  des  GBüBLBBSchen  Präparates  übersteigt.  Die  Schädi- 
gung in  verdünnter  LOsung  steigt  mit  dem  Grade  der  Verdünnung.  Gegen 
Bakterien  verhalten  sich  die  Antiseptika  wie  gegen  Enzyme:  GrOilsere 
Mengen  wurden  wohl  geschädigt,  aber  nicht  abgetötet.  Behrens. 

Knapp  (1275)  fand,  dafs  dieEiweifsspaltung  durch  bakterienhaltigen 
Eiter  in  höherem  Grade  erfolgt  als  durch  die  Eiterenzyme  allein.  Strepto- 
kokken ergaben  geringen  Abbau,  Staphylokokken  höheren,  der  bei  Bact. 
coli  stark  anstieg.  (Chem.  Centr.)  Kröber, 

Oppenheimer  und  Arnold  (1313)  stellten  ausfOhrliche  Versuche 
darüber  an,  warum  genuines  Serum  durch  Trypsin  schwerer  verdaut  wird 
als  andere  Eiweifskörper  und  koaguliertes  Serum.  Der  Versuch  wurde 
so  angestellt,  dafs  im  Serum  der  Gesamt-Stickstoff  des  koagulierbaren  Ei- 
weiTses  und  des  Filtrats  bestimmt  wurde.  In  derselben  Weise  wurde  das 
angewandte  Trypsin  analysiert  Nach  der  Einwirkung  des  Trypsins  wurde 
wieder  der  Stickstoff  von  Koagulum  und  Filtrat  getrennt  bestimmt. 
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Die  erste  Vennchsreüie  zeigte,  dafs  genuines  Sernm  schwerer  ver- 
daulich ist  als  Kasein.  Letzteres  war  in  2  Tagen  yOllig  gelöst,  während 
vom  Serum  nach  15  Tagen  noch  2^/o  ungelM;  waren.  Koaguliertes  Senun 
wird  sehr  viel  schneller  verdaut  als  genuines,  während  doch  allgemdn  koa- 
gulierte Kdrper  schwerer  gelOst  werden.  „Inaktiviertes^  Serum,  welches 
zwei  Stunden  lang  auf  68 — 70^  erhitzt  war,  wurde  anfeuigs  hedentend 
schneller  verdaut,  später  aber  sehr  langsam,  so  dafs  nach  mehreren  Tagen 
die  Menge  der  gelösten  Eiweifsstoffe  in  beiden  Fällen  annähernd  die  gleiche 
war.  Die  Verdauung  des  unkoagulierten  Serums  ist  nicht  vollständig; 
nur  ungeheure  Enzymmengen  können  in  einigen  Monaten  auch  den  letzten 
Rest  auflösen.  Das  durch  salzsaures  Pepsin  ganz  kurze  Zeit  vorverdaute 
Serum  wird  sehr  viel  schneller  zersetzt  als  das  genuine  Serum.  Die  durch 
Aussalzen  gewonnenen  Albumosen  zeigen  noch  eine  Spur  der  verdauunga- 
hemmenden  Wirkung,  die  ausgesalzenen  Globuline,  die  sehr  schwer  ver- 
daulich sind,  gar  nicht  mehr. 

Die  Versuche  genftgen  nicht  zu  einer  einwandAreien-  Erklärung  der 
schweren  Verdaulichkeit  des  genuinen  Serums.  Ein  grolser  Teil  der  Besl- 
stenz  ist  wohl  auf  eine  spezifische  Konfiguration  der  Olobuline  zurfickza- 
fOhren,  welche  wahrscheinlich,  nach  der  EHSLicHSchen  Seitenkettentheorie, 
auf  einem  Mangel  an  Angrifbpunkten  für  das  Enzym  beruht  Kein  Versuch 
spricht  auch  gegen  die  Existenz  eines  Antitrypsins,  welches  ja  in  jedem 
Serum  vorkommen  soll.  Nur  scheint  es,  wenn  Überhaupt,  in  nicht  sehr  be- 
deutenden Mengen  aufzutreten.  Jedenfalls  genfigt  daselbe  allein  nicht  zur 
Erklärung  der  Besistenz.  Rahn. 

Mays  (1298)  hat  sich  die  Aufgabe  gestellt,  ein  reines  voll  wirksames 
Trypsinpräparat  aus  Pankreasextrakt  darzustellen.  Obgleich  er  das  Ziel 
nicht  erreicht  hat,  ist  er  demselben  doch  nahe  gekommen,  indem  es  wieder- 
holt gelang,  Trypsinpräparate  zu  erhalten,  welche,  in  einer  der  zu  ihrer 
Darstellung  verarbeiteten  Menge  Pankreassafb  entsprechenden  Menge 
Wassers  gelöst,  von  gleicher  und  sogar  höherer  Wirkung  waren  als  das 
Ausgangsmaterial.  Letzteres  dfirfte  sich  aus  dem  Vorhandensein  hemmender 
Bedingungen  in  Pankreassaft  erklären.  Es  ist  dem  Verf.  gelungen,  Trypsin- 
präparate zu  erhalten,  die  die  Biuretreaktion  Überhaupt  nicht  mehr,  die 
Xanthoprotelnsäurereaktion  nur  noch  sehr  schwach  gaben,  also  sehr  eiweüb- 
arm  waren.  Er  hält  sich  indessen  nicht  ffir  berechtigt,  daraus  den  Schlufs 
zu  ziehen,  dafs  das  Trypsin  überhaupt  nicht  ein  EiweiTsstoff  ist,  da  seine 
Masse,  wenn  es  überhaupt  eine  rein  darstellbare  Substanz  ist,  so  gering  sein 
wird,  dafs  sie  durch  die  Reaktionen  nicht  mehr  erkennbar  sein  würden. 
Zur  Reinigung  des  Trypsins,  das  ein  sehr  labiler  Körper  ist,  eignen  sich 
nach  den  Versuchen  des  Verf.s  am  besten  fraktionierte  Fällungen  mit 
Magnesiumsulfat  und  Kombinationen  von  Kochsalz  und  Ammonsulfat 

Bekrens, 
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Stassano  und  Billon  (1357)  prflften  die  Vennche  von  Bokat, 
PoLins  and  Hasbbbraok  nach,  welche  behauptet  hatten,  dafa  das  Lecithin 
durch  Trypsin  gespalten  wfbrde.  Die  Verff.  konnten  jedoch  weder  durch 
Pankreassaft  noch  durch  Kinase  eine  Spaltnng  erzielen,  obgleich  EiweiTs 
durch  dieselben  Flüssigkeiten  schnell  yerdant  worde.  Auch  nach  3stttn- 
diger  Einwirkung  von  Magensaft  wirkte  Pankreassaft  nicht  ein.  Bei  5- 
stündiger  Einwirkung  findet  durch  die  Säure  des  Magensaftes  eine  Spaltung 
statt.  Ein  altes  Lecithinpräparat  jedoch,  welches  lange  an  feuchter  Luft  ge- 
legen hatte,  wurde  durch  Kinase  schnell,  durch  Pankreassaft  langsamer, 
durch  gekochten  Saft  gar  nicht  zersetzt  Hierauf  sind  vielleicht  die  wider- 
sprechenden Resultate  der  oben  genannten  Autoren  zurückzuführen. 

Bahn. 

Kutscher  und  Lohmann  (1279)  finden  unter  den  Produkten  der 
Autolyse  des  Pankreas  von  Hund  und  Schwein  das  bisher  nicht  beobachtete 
Cholin,  das  wohl  zweifellos  aus  Lecithin  durch  die  Pankreaslipase  abge- 
gespalten  wird.  Behrens, 

Nach  der  zweiten  Mitteilung  von  Kutscher  und  Lohmann  (1280) 
entsteht  auch  bei  der  Autolyse  der  Hefe  Cholin.  Versuche  zeigten,  dafis 
bei  Einwirkung  von  Pepsin  auf  Eigelb  in  neutraler  Losung  Lecithin  nicht 
gespalten  wird.  Die  Autodigestion  des  lecithinreichen  Ochsenhirns  lieferte 
wider  Erwarten  Cholin  nicht  Behrens. 

Mttller  (1308)  erhielt  die  Antipeptone  SisaFRnsDS  nicht  bei  der  tryp- 
tischen  Verdauung  des  KüHKSschen  Antialbumins,  wohl  aber  in  ziemlich 
reichlicher  Menge  bei  der  tryptischen  Verdauung  des  Fibrins.     Behrens. 

Nach  Oppenheimer  (1312)  vernichtet  Trypsinverdaunng  sowohl 
Eierweifs  wie  das  Eiereiweiüs  fällende  Prftcipitin  des  Blutserums  und  zer- 
stört insbesondere  die  bindende  Gruppe  des  Präcipitins,  wenn  nur  die  Ver- 
dauung genttgend  lange  fortgef&hrt  wird.  (Chem.  Centralbl.)       Behrens, 

Fischer  und  Bergeil  (1225)  berichten  über  Derivate  einiger  Dipep- 
tide  und  deren  Verhalten  zum  Pankreas,  aus  welchen  Untersuchungen  hier 
nur  die  folgenden  Resultate  interessieren.  Durch  Pankreasenzym  liefsen 
sich  nicht  spalten:  Hippursflure  (im  Gegensatz  zu  Nenokis  Angabe),  Glycyl- 
glycin,  jS-Naphtalinsulfo-d-alanylglycin,  jS-Naphtalinsulfoglycyl-dl-leucin, 
Di-jS-naphtalinsulfotyrosyl-dl-leucin.  Dagegen  wurden  durch  Pankreatin 
leicht  gespalten :  jS-Naphtalinsulfoglycyltyrosin,  Carboxäthylglycyl-dl-leucin 
und  Carboxäthylglycyltyrosin.  Kröber. 

Halpem  (1242)  untersuchte  den  Einflufs  des  autolytischen  Enzyms 
der  Organe  auf  das  EiweiTs  bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  des  Trypsins. 
Als  Ausgangsmaterial  diente  frische  Kalbsleber,  welche  fein  zerhackt, 
mit  Chloroformwasser  versetzt  und  der  Autodigestion  bezw.  der  Pankreas- 
verdauung  unterworfen  wurde.  Um  in  den  Versuchen,  in  welchen  die  Wir- 
kung der  Pankreasverdauung  unter  AusschluTs  des  autolytischen  Enzyms 
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Btattflnden  sollte,  die  AatoljBe  aufzuheben,  wurde  das  Gemtoeh  nach  Saia- 
KOW8KI8  Vorschrift  3  bis  5  Minuten  lang  vorher  im  Sieden  erhalten,  und 
nm  die  Versachsbedingnngen  nach  Möglichkeit  wieder  anazngleichen,  wurden 
sodann  die  anderen  Versnchsflüssigkeiten  ( —  Antolyse  allein  nnd  Antol jse 
neben  Pankreaswirknng  — )  nach  Beendigung  der  Versuche  ebenfalls 
3-5  Minuten  gekocht.  —  Das  Ergebnis  war,  dafs  beide  Enzyme  neben- 
einander gleichaseitig  ihre  spaltende  Vi^irkung  ausübten  und  daft  die  Wir- 
kungen  des  autolytischen  Enzyms  und  des  Pankreastrypsins  sich  summierten. 
—  Verf.  ist  der  Ansicht,  dals  auch  im  H&hnerei  (vielleicht  im  Eigelb)  ein 
proteolytisches  Enzym  enthalten  sei.  Es  dtbrfte  femer  ein  solches  auch  bei 
allen  Versuchen  Aber  die  Wirkung  der  Verdauungsenzyme  auf  ungekochtes 
EiweiTs  zu  berficksichtigen  sein.  Die  vom  Verf.  angestellten  Versuche  gaben 
indes  noch  kein  völlig  abgeschlossenes  ürteH  Definitive  Aufklärung  Aber 
diese  Fragen  wird  erst  dann  möglich  sein,  wenn  Versuche  mit  reindaige- 
steUtem  autolytischem  Enzym  ausgefQhrt  worden  sind.  Kröber. 

Henri  und  Largnier  des  Bancels  (1253)  liefsen  Trypsin  auf 
Kasein  und  Gelatine  sowie  auf  Mischungen  beider  einwirken  und  finden, 
dafs  zunftchst  eine  Bindung  des  Enz3rms  an  einen  der  beiden  Körper  statt- 
findet, dafs  dann  aber  durch  Zerfall  dieser  intermediären  Verbindung  das 
Enzym  wieder  frei  wird  und  die  Spaltungsprodukte  entstehen.  Die  Schnel- 
ligkeit der  Reaktion  ist  bei  Einwirkung  auf  das  Gemisch  gröfser  als  bei 
Einwirkung  auf  nur  eine  Substanz.  (Chem.  Oentralbl.)  Behrens. 

Henri  und  Largnier  des  Bancels  (1251)  untersuchen  die  Art 
der  Einwirkung  von  Trn[>sin  auf  Gelatine  durch  Mehrung  der  elektrischen 
Leitfähigkeit  derselben  in  bestimmten  Zeitintervallen.  Je  energischer  das 
Trypsin  wirkt,  um  so  schneller  wächst  die  Leitfähigkeit  der  Gelatinelösung. 
Bei  Anwendung  einer  5-  und  einer  2,5prozentigen  Gelatinelösung,  die  mit 
gleicher  Menge  Pankreassafb  und  Kinaselösung  (Auszug  von  Darmschleim- 
haut) versetzt  und  bei  gleicher  Temperatur  gehalten  wurde,  ergab  sich,  dafs 
die  Veränderung  der  Leitfähigkeit  durchaus  regelmäfsig  verläuft  und  mit 
der  Zeit  stetig  geringer  wird,  sowie  dais  die  Geschwindigkeit  d^  Ver- 
dauung im  Anfange  unabhängig  ist  von  der  Konzentration  der  Gelatine- 
lösung. Damit  schliefst  sich  der  Verlauf  der  Trypsin  Verdauung  den  durch 
Diastase,  Invertase  und  Emulsin  ausgelösten  Enzymwirkungen  an  und 
unterscheidet  sich  scharf  von  der  katalyüschen  Wirkung,  wie  sie  Säuren 
hervorrufen.  Man  darf  annehmen,  dafs  auch  das  Trypsin  nicht  als  reiner 
Katalysator  wirkt,  sondern  dafis  intermediäre  Verbindungen  zwischen 
Trypsin  und  Gelatine  als  Zwischenprodukte  entstehen.  Behrens. 

Bei  der  Weiterführung  ihrer  Untersuchungen  fanden  Henri  und 
Largnier  de  Bancels  (1252)  die  Mehrung  der  elektrischen  Ldtföhig- 
keit  sehr  geeignet,  um  auch  bei  längerer  Versuchsdauer  die  Wirkung  des 
Trypsins  auf  Leim  zu  studieren.  Während  nach  1  Stunde  die  Wirksamkeit 
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des  Trypeins  noch  tmyerändert  ist,  wirken  bei  längerer  Veranchsdaner  die 
Verdannngsprodnkte  schwächend  auf  das  Trypsin.  Die  Verändemng  der 
Leitfähigkeit  der  GelatinelQsang  bei  Yerdaanng  durch  Trypsin  folgt  dem 
Gesetz  einer  logorithmischen  Karre: 

^      1,      » 

K  =  -log 

t       a-x 

wo  E  eine  Eonstante,  a  eine  der  Gelatinemenge  entsprechende  Zahl  and 

X  die  Yeränderong  der  Leitfähigkeit  in  der  Zeit  t  ist  Behrens, 

Krfiger  (1278)  erhielt  bei  der  Verdanang  von  Gelatine  mittels  Tryp- 
sin neben  einem  oder  mehreren  anderen  Peptonen,  deren  Isolierang  nicht 
gelang,  ein  Trypsin-Glatinpepton  ß  von  der  Formel  C^gH^oN^  0^  mit  wahr- 
scheinlich dem  doppelten  Molekulargewicht  (978).  Das  spezifische  Drehungs- 
yermOgen( —  100,8^blieb  auch  bei  wiederholtem  Fällen  konstant  Behrens. 

Mayrojannls  (1297)  zeigte,  dafs  es  mindestens  zwei  verschiedene 
Gelatine  verflflssigende  Enzyme  gibt;  das  eine,  welches  vonBac.  anthracis, 
Bac.  pyocyaneus,  Staphyloc.  albus,  3taphyloc.  aureus  and  Vibrio  cholorae 
erhalten  wurde,  spaltete  die  Gelatine  zu  Gelatosen,  während  das  andere 
Enzym,  das  von  Vibrio  Dünbke,  V.  Fikklebi  und  V.  Mbtsohnikoit  ausge- 
schieden wird,  die  Gelatine  bis  zum  Gelatinepepton  abbaut  Man  kann  diese 
beiden  Enzymarten  sehr  bequem  dadurch  unterscheiden,  dafs  die  Gelatosen 
durch  Formaldehyddampf  wieder  gelatinieren,  die  Peptone  dagegen  niemals. 

Bahn. 

Durch  Verdauung  von  1  kg  reinster  Gelatine  mit  Pepsin  erhielt 
Scheermesser  (1339)  nach  Entfernung  der  Albumose  durch  Aussalzen 
ein  Pepton  von  weifser  Farbe,  das  amorphe  Zink-  und  Bariumsalze  bildet 
und  sich  wie  eine  einbasische  Säure  verhält  Behrens. 

Lambert  (1282)  liefs  nach  Cohnhbims  Vorschrift  macerierten  Hunde- 
darmschleim  auf  verschiedene,  z.  T.  selbst  bereitete  Peptone  wirken  und 
fand,  dafs  Pepton  aus  Syntonin  bereits  nach  48  Stunden  fast  vollständig 
verdaut  ist,  während  Fibrinpepton  viel  längere  Zeit  braucht  und  Pepton 
Witts  überhaupt  niemals  bis  zum  Verschwinden  der  Biuretreaktion  ab- 
gebaut wird. 

Aufser  der  Biuretreaktion  empfiehlt  der  Verf.  die  Tyrosinase  als  sehr 
bequemes  und  empfindliches  Reagens  fttr  den  umfang  der  Verdauung,  da 
die  Schwarzfärbung  des  entstandenen  Tyrosins  aufserordentlich  deutlich  ist 

Bahn, 

Nach  Temon  (1371)  ist  die  Peptonspaltung  durch  Pankreasextrakte 
weniger  auf  Trypsin  als  aufErepsin  zurückzuführen.  Denn  auch  Extrakte, 
in  denen  das  Trypsin  nur  als  Zymogen  vorhanden  ist  und  welche  kaum  auf 
Fibrin  wirken,  besitzen  hohe  peptonspaltende  Kraft^  die  zunächst  mit  dem 
Übergang  des  Zymogens  in  Trypsin  zunimmt^  später  aber  infolge  Zerstörung 
des  Erepsins  durch  das  Trypsin  wieder  abnimmt.  Das  Erepsin  sowohl  des 
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Darmes  wie  des  Pankreas  existiert  nicht  in  einer  ISslichen  ZymogenfornL 
Das  Trypsin  ist  stabiler  in  Glycerin-,  das  Erepsin  in  alkobolischer  Losang. 
In  0,4proz.  SodalOsang  bei  38^  wird  in  den  ersten  Standen  das  Trypsin 
bedeutend  schneller  zerstört  als  das  Erepsin,  nnd  zwar  zeigt  sich  dabei  das 
Erepsin  des  Pankreas  leichter  zersetzlich  als  das  des  Darmes,  weil  bei  jenem 
auch  das  Trypsin  zerstörend  wirkt  Das  Erepsin  des  Darmes  ist  von  dem 
der  Pankreas  verschieden.  ErhOhnng  des  Alkalescenz  beschleunigt  die 
Wirkung  von  Darm-  nnd  Pankreasextrakten  auf  Pepton,  dabei  werden  aber 
die  Darmenz3rme  schneller  zerstört  als  die  Pankreasenzyme.  Extrakte  der 
Darmschleimhant  haben  keine  oder  sehr  geringe  Wirkung  auf  naüve  Ei- 
weilsstoffB;  auch  solche  des  Pankreas  sind  solchen  gegenüber  weit  weniger 
wirksam  als  gegenüber  Pepton.  (Chem.  Centralbl.)  Behrens. 

Aulser  der  Kinase  (vgl  Referat  Nr.  1206)  finden  Delezenne  nnd 
Monton  (1205)  in  verschiedenen  Basidiomyceten  (Amanita  muscaria, 
Amanita  dtrina,  Psalliota  campestris  Hypholoma  fasciculare  usw.)  auch 
das  von  Cohnhbik  in  der  Darmschleimhaut  entdeckte  Erepsin,  das  Peptone 
spaltet  und  verschieden  ist  von  der  nachgewiesenen  Kinase.        Behrens. 

Efjkmanii  (1217)  berichtet  im  Anschluis  an  frühere  Mitteilungen^ 
über  elastinlösende  Enzyme  bei  Bakterien  und  Schimmelpilzen  unter  An- 
wendung der  früher  beschriebenen  DüFusionsmethode.  Das  Elastin  wurde 
aus  Kalbslunge  durch  tagelanges  Digerieren  bei  87^  G.  abwechselnd  mit 
Kalilauge  und  Essigsäure,  nachfolgendem  Auswaschen  mit  Wasser,  Trocknen 
und  Zerreiben  zu  feinem  Pulver  gewonnen.  Gleiche  Resultate  wie  mit 
Lungenagar  wurden  auch  mit  Nfthragar,  in  dem  fein  zerriebener  Neckband 
oder  Arterienwand  verteilt  war,  erzielt.  Zur  Verhinderung  desZusammen- 
ballens  der  Partikelchen  mufs  durch  diskontinuierliche  Erhitzung  auf  nur 
80^  C.  sterilisiert  werden.  Verf.  erhielt  bei  seinen  Untersuchungen  posi- 
tive Resultate  (d.  h.  Aufhellung  der  Platten)  bei  folgenden  Bakterien: 
Bac  pyocyaneus,  B.  fluorescens  liquefetdens,  B.  anthrads  und  B.  anthra- 
coides.  Negative  Resultate  ergaben  dagegen:  B.  typhi,  B.  coli  communis, 
B.  pseudotuberculosis,  B.  mallei,  B.  diphtheriae,  B.  prodigiosus,  B.  indicus, 
B.  megatherium,  B.  mesentericus,  B.  subtilis,  Staphylococcus  pyogenes  au- 
reus, Vibrio  cholerae,  V.  Mbtohnikowi  und  V.  ultrajecti  1.  —  Auch  unter 
einer  grofsen  Anzahl  aus  Luft,  Wasser,  Kot  etc.  gezüchteten,  nicht  näher 
beschriebenen  Bakterien  fand  Verf.  nur  spfirlich  elastinlösende  Formen  ver- 
treten, im  ganzen  5  Arten.  Aus  einer  Probeinstallation  für  biologische 
Wasserreinigung  sowie  in  einem  Falle  von  Lungengangrftn  konnten  je  eine 
elastinlOsende  Art  isoliert  werden.  —  Bemerkenswert  ist,  dafs  alle  elastin- 
lösenden  Bakterien  auch  peptonisieren.  Doch  darf  die  elastinlOsende  Eigen- 
schaft nicht  ohne  weiteres  den  peptonisierenden  Enzymen  zugeschrieben 

<)  Cen^bl.  f.  Bakt.  1,  Bd.  29,  No.  22.  —  Koohs  Jahresbericht  Bd.  12, 
1901,  p.  445. 
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werden,  da  die  Zonen,  bis  zn  welchen  die  ElastinlOsong  nnd  die  Peptoni- 
sienmg  in  einem  bestimmten  Fall  fortgeschritten  sind,  nicht  immer  zu- 
sammenfallen, wie  es  z.  B.  bei  Bac.  pyocyanens  allerdings  der  Fall  ist. 
Meistens  war  die  Gelatineverflüssignng  der  Elastinanfhellang  vorangeeilt. 
Es  liefse  sich  aber  auch  annehmen,  dafs  von  den  verschiedenen  Bakterien 
verschiedene  tryptische  Enzyme  produziert  würden,  von  denen  einige  Elastin 
zn  lösen  vermögen,  andere  nicht,  und  dals  femer  von  den  meisten  tryptischen 
Enzymen  die  Gelatine  schneller  gelöst  wird  als  die  Elastinpardkelchen. 

Kröber. 
Koagulasen 

Wolf  und  Fembach  (1881)  finden  ein  Enzym,  das  gelöste  Stärke 
ans  ihren  Lösungen  fällt,  die  Amylokoagulase,  sehr  verbreitet  in  reifen 
Samen,  keimenden  Getreidekömem  und  Blättern.  So  genügen  z.  B.  5  ccm 
eines  wässerigen  Malzauszuges  (10  g  Malz  auf  100  g  Wasser),  um  in 
20-30  Minuten  bei  einer  Temperatur  von  15-25^  auf  100  ccm  einer  4 
bis  4,5proz.  Kartoffel -Stärkelösung  Stärke  auszufällen.  Bei  geringerer 
Konzentration  des  Malzauszuges  wird  die  Ausfällung  verzögert  und  schliels- 
lich  ganz  verhindert  infolge  der  entgegengesetzten  Wirkung  der  Malz- 
diastase.  Durch  sehr  niedere  Temperatur  oder  minimalen  Natronzusatz 
kann  deren  Wirkung  aber  abgeschwächt  werden.  Die  antagonistische  Wir- 
kung der  Diastase  erklärt  es  auch,  dafs  nur  ein  Teil  der  theoretisch  mög- 
lichen Stärkemenge  (im  höchsten  Fall  30  ^/^^  ausgeschieden  wird,  Säuren 
und  Alkalien  stören  bereits  in  sehr  geringen  Konzentrationen  die  Wirk- 
samkeit der  Amylokoagulase.  Die  Tötungstemperatur  derselben  liegt  bei 
5  Minuten  dauernder  Erwärmung  bei  65^,  eine  Temperatur,  welche  die 
diastatische  Wirkung  eines  Malzauszuges  noch  nicht  vernichtet.  Spricht 
schon  das  gegen  die  Auffassung  der  Amylokoagulasewirkung  als  verur- 
sacht durch  die  reversible  Wirkung  der  Diastase,  so  wird  diese  noch  viel 
mehr  verneint  durch  die  Tatsache,  dafs  in  durch  Diastase  vermittelten  Lö- 
sungen von  Stärke  Malzextrakt  eine  Koagulation  nicht  oder  nur  in  ver- 
schwindendem Grade  hervorruft.  Die  koagulierte  Stärke  besteht  aus 
feinsten  Kömchen  und  ist  noch  wasserlöslich.  Wie  die  Amylokoagulase 
des  Malzes  fällen  auch  Amylokoagulasen  anderer  Herkunft  gelöste  Kar- 
toffelstärke, und  wie  letztere,  verhalten  sich  auch  andere  Stärkearten  z.  B. 
Reisstärke  gegenüber  den  Amylokoagulasen.  Behrens. 

Die  vorstehend  referierte  Mitteilung  von  Wolf  und  Fbbnbaoh  ist 
für  Boidin  (1169)  der  Anlals,  seine  eigenen  Versuche  zu  veröffentlichen, 
welche  die  Beobachtungen  der  ersteren  beiden  Autoren  bestätigen  und  er^ 
weitem.  Bei  Versuchen,  die  diastatische  Wirksamkeit  von  Maismaischen, 
in  denen  der  im  Amyloverfahren  zur  Verzuckerung  der  Stärke  benutzte 
Mukor  ß  wuchs,  zu  bestimmen,  beobachtete  er  in  klaren  Filtraten  solcher 
Maischen,  in  denen  bereits  80-110  g  Zucker  pro  Liter  gebildet  waren, 
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nach  einiger  Zeit  das  Auftreten  von  Stärkeniedersdilfigen,  trotzdem  die 
Flüssigkeit  sehr  stark  diastatisch  wirkte.  Verfl  schliefst  daraus,  äaSk  anch 
die  Stftrke  verzuckernden  Pilze  neben  ihren  diastatischen  Enzymen  Amylo- 
Eoagnlase  bilden.  Ein  Teil  der  Diastase  wird  bei  der  Stftrkeansscheidiizig 
mit  niedergeschlagen,  bleibt  aber  innerhalb  des  Niederschlages  vörksam. 
Die  diastatische  Wirkung  der  LOsnng  wird  natürlich  durch  dies^  Düiatase- 
verlust  schwftcher.  Die  Fftllnng  der  Stärke  durch  das  Enzym  Amylokoagn- 
lase  ist  weit  verschieden  von  der  oft  beobachteten  Ausscheidung  von  Stftrke 
aus  ihren  Lösungen,  die  nach  Verf.  auf  Spuren  von  Alkali  zurQckzu- 
fOhren  ist.  Behrens. 

Stassano  und  Billon  (1358)  variierten  die  Zahl  der  Leukocyten 
bei  grofsen  Kühen  entweder  durch  mehrmaligen  Aderlafs  oder  durch  Eiin- 
spritzung  eines  nicht  genannten  Mittels,  das  Hyperleukocytose  hervorruft. 
In  allen  Proben  zeigte  sich  die  Koagulationsf&higkeit  proportional  der  An- 
zahl der  Leukocyten.  Bahn. 

Arthns  (1156)  behauptet,  dafs  das  Fibrinferment  nicht  durch  das 
Absterben  der  Leukocyten  aus  diesen  austritt,  sondern  vielmehr  von  den 
Leukocyten  secemiert  wird.  Er  stützt  diese  Behauptung  durch  die  Beob- 
achtung, daÜB  bei  Zusatz  von  0,8  ^/o  NaFl  oder  von  viel  destilliertem 
Wasser  kein  Fibrinferment  gebildet  wird,  obwohl  die  Zellen  schnell  ab- 
sterben. Dagegen  findet  eine  starke  Fibrinfermentbildung  statt,  wenn  dem 
Blut  eine  grofse  Berührungsfläche  gegeben  wird.  Das  Enzym  bildet  sich 
nur  bei  Berührung  fester  E5rper;  fHsches  Blut  gerinnt  nicht  in  einem  mit 
Vaseline  ausgestrichenen  Glase.  Demnach  ist  die  Fibrinfermentbildang 
ein  physiologischer  sekretorischer  Prozefs,  der  durch  physikalische  und 
chemische  Bedingungen  beeinflufst  wird.  Bahn, 

Nach  Horawitz  (1805)  enthält  das  Blutserum  zwei  Proformente, 
das  von  Abthus  und  Peeelhabino  entdeckte  a •Prothrombin,  das  durch 
Ca- Jonen  aktiviert  wird,  und  das  durch  Säuren,  Alkalien,  Alkohol  in  Fibrin- 
ferment überführbare  /{-Prothrombin.  Letzteres  Zymogen  entsteht  erst 
während  der  Gerinnung  und  zwar  nur  dann,  wenn  diese  bei  Gegenwart 
von  Kalksalzen  erfolgt.  Das  sogenannte  Oxalat-  sowie  Fluoridplasma  ent- 
halten ein  „Antithrombin'',  das  proportional  seiner  Menge  die  Wirkung 
zugesetzten  Fibrinferments  aufhebt,  übrigens  auch  in  normalem  Blut  vor- 
handen zu  sein  scheint  (Chem.  CentralbL)  Behrens. 

Ihre  Ansicht,  dafs  die  Nukleoprotelde  des  Thymus  bei  Gegenwart 
von  Kalk  das  Fibrinferment  bilden,  suchen  Pekelharing  und  Hnis- 
kamp  (1815)  gegen  Hammbbstbn  zu  verteidigen,  der  die  Enzymwirkung, 
die  die  Nukleoprotelde  in  den  Versuchen  der  Verff.  zeigten,  auf  anhaften- 
des Enzym  zurückführen  will.  Sie  machen  darauf  aufmerksam,  dals  die 
Nukleoprotelde  an  Menge  gegen  die  anderen  ftllbaren  Eiweisstoffe  stark 
zurückstehen,  es  deshalb  unverständlich  wäre,  weshalb  gerade  ihnen,  nicht 
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E  aber  der  Hauptmasse  der  Fällnngen  das  Enzym  sich  anheften  solle.  Auch 

i;  ist  bei  Hammkrstkns  Theorie  die  Behindemsg  dnrch  Kalk-  and  Magnesia" 

r  salze  schwer  zu  erklären  sowie  ganz  besonders  die  Tatsache,  dafs  bei 

c  verschiedenen  Temperaturen  eine  Zerstörung  des  Zymogens  erfolgt,  was 

1  darauf  hindeutet,  dafs  Proteide  des  Blutplasmas  und  des  Thymus  selbst 

2  (Proteid  und  Nukleohiston)  die  Zymogene  des  Fibrinferments  sind. 

[  Behrens. 

\  Labenzym. 

-  Fuld  (1228)  nennt  den  durch  Säure  aus  der  Milch  abgeschiedenen 

Eiwei&stoff  Easelnsäure,  deren  Verbindungen  mit  Basen  Caselne,  die  in  der 
fHschen  Milch  enthaltene  Verbindung  Ca-Easeün  oder  schlechthin  Casein. 

I  Bei  der  Labgerinnung  ist  streng  zu  unterscheiden  zwischen  der  Umwand- 

lung des  Caselns,  die  sich  ohne  Anwesenheit  löslicher  Salze,  obgleich  minder 
rasch,  vollzieht,  und  zwischen  der  Koagulation.    Milch,  welche  ihrer  lös- 

,  liehen  Ca-Salze  beraubt  ist,  gerinnt  nicht  mit  noch  so  viel  Lab;  Düolaüx's 

,  entgegengesetzte  Meinung  ist  nicht  haltbar,  ebensowenig  seine  Annahme, 

dafs  die  Wirkung  der  Ca-Salze  derjenigen  des  Lab  ähnlich  sei  und  sich  ein- 
fach mit  ihr  summiere,  denn  eine  ansehnliche  Ealkgabe,  welche  aber  an 
sich  zur  Koagulation  noch  lange  nicht  hinreichte,  hemmte  die  Labwirkung 
eben  wie  Ealkmangel.  Es  folgt  eine  eingehende  theoretische  Erörterung 
über  den  EinfluTs  der  verschiedenen  Salze,  Säuren  und  Alkalien.  Parakaseln 
ist  vielleicht  nur  physikalisch  von  Kasein  verschieden,  der  Kaseinsäure  eine 
Parakaselnsäure  analog.  Femer  spricht  Verf.  über  Verbreitung,  Entstehung 
und  mutmafsliche  Bedeutung  des  Labes,  über  dessen  Löslichkeitsverhält- 
nisse  (es  widersteht  nach  Verfs  Befunden  der  Dialyse),  über  Versuche  zur 
Beindarstellung  usw.  und  gibt  ein  reiches,  nach  sachlichen  Bubnken  ge- 
ordnetes Literaturverzeichnis.  Als  passendes  Antiseptikum  beim  Experi- 
mentieren mit  Lab  empfiehlt  er  Senföl.  Übrigens  sei  auf  die  Lektüre  der 
Originaldarstellung,  die  im  Ganzen  den  Zweck  hat,  den  Stand  der  Lab- 
forschung nach  wesentlichen  Gesichtspunkten  zu  kennzeichnen,  und  auf  die 
Spezialarbeiten  des  Verf.8^  hingewiesen.  Leichmanrin 

Scala  (1838)  vermutet,  dafs  das  Labenzym  eine  Albumose  mit  meh- 
reren locker  gebundenen  Amidgruppen  sei.  Es  gibt  eine  Quecksilberver- 
bindung, welche  durch  Austausch  des  Amidwasserstoffis  gegen  Quecksilber 
zustande  kommt.  Diese  Verbindung  sowohl  wie  das  Enzym  selbst  sind 
leicht  oxydierbar.  In  saurer  Lösung  werden  die  Amidgruppen  durch  die 
Säure  gegen  die  Oxydation  geschützt^  daher  wirkt  das  Enzym  nur  in  saurer 
Lösung.  Die  Empfindlichkeit  des  Enzyms  gegen  die  verschiedensten  Ein- 
flüsse ist  ebenfalls  durch  die  lockere  Bindung  der  Amidgruppen  gut  zu  er- 
klären. (Bevue  g6n6rale  du  lait)  Bahn. 


*)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  18, 1902,  p.  601—604. 
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Korsehuil  (1277)  stellt  sich  die  Frage,  ob  bei  den  Enzymen  auch  ein 
fthnlicher  Bau  der  Molekel  anzunehmen  ist,  wie  ihn  nach  der  Theorie  EIhb- 
lioh'b  die  Toxinmolekel  in  ihren  haptophoren  und  toxophoren  Gruppen  be- 
sitzt. Die  Frage  liegt  um  so  nfiher,  als  die  Ähnlichkeit  zwischen  Toxinen 
und  Enzymen  durch  den  Nachweis  der  Existenz  von  Antifermenten,  ähnlich 
den  Antitoxinen,  eine  weitere  Stütze  erhalten  hat.  Eobsohuk  bescfa&ftigt 
sich  zunächst  mit  dem  Labenzym  und  sucht  nach  Derivaten  desselben,  welche 
Antilab  neutralisieren,  aber  Labwirkung  nicht  besitzen.  Ein  solcher  Körper 
dessen  Molekel  also  wohl  die  haptophore,  nicht  aber  die  der  toxophoren 
homologe  Gruppe  besitzt,  findet  sich  bereits  im  käuflichen  Labpolyer  und 
kann  vom  Labenzym  mittels  Filtration  durch  Bbbkblbx-  oder  Chambxb- 
LAND-Filter  getrennt  werden.  Das  Labenzym  geht  durch  diese  nicht  hin- 
durch, wohl  aber  der  genannte  Körper,  aus  dessen  Existenz  Kobsghuh  auf 
einen  toxinähnlichen  Bau  der  Labmolekel  schliefst  Behrens. 

Hawk  (1247)  zeigte  dnrch  einige  Versuche  mit  Milch,  dafs  die  pep- 
tische  Verdauung  sowohl  wie  die  tryptische  durch  das  Labenzym  gehindert 
wird.  Gekochte  Lablösung  hat  diese  Eigenschaft  nicht  Bei  der  Verdauung 
von  Eiereiweiüs  ist  ein  Einfiufs  des  Labs  nicht  zu  bemerken.  Ra/m. 

Nach  Finizio  (1220)  genttgte  die  von  Bact  coli  in  Müch  gebüdete 
Säuremenge  nicht,  um  die  von  demselben  herbeigef&hrte  Koagulation  zu 
erklären,  da  bei  Zusatz  einer  äquivalenten  Portion  Säure  zur  süTsen  Milch 
„oft  keine  Gerinnung  erfolgte**,  und  es  zeigte  sich,  dafs  im  Filtrate  der 
Milchkulturen  ein  dnrch  Hitze  zerstörbares  Agens  vorhanden  war,  welches 
ebenwie  Lab  bei  Gegenwart  von  löslichen  Ga-Salzen  und  etwas  Säure  in 
Müch  oder,  Kaselnlösung  Gerinnung  verursachte.^  Die  in  besagten  Fil- 
traten  auTserdem  nachgewiesenen  Albumosen  und  Peptone  glaubt^  Verf. 
teils  dem  Einflasse  des  nämlichen  Labenzymes,  teils  einer  von  dem  Zdlen- 
plasma  des  Bact  coli  unmittelbar  ausgeübten  proteolytischen  Wirkung  zu- 
schreiben zu  müssen.*  In  „milchzuckerfireier**  Asdtesflüssigkeit  brachte 
Bact  coli  ähnliche  EiweiTsspaltnngsprodukte  hervor.  (Jahrb.  f.  Kinderheil- 
kunde.) Ldchmanfk 

Nachddem  van  Sljke,  Hardlng  und  Hart  (1358)  in  einer  früheren 
Abhandlung  fiber  Käsereiftmg  auf  die  vereinte  Wirkung  der  genuinen 
Milchenzyme  und  des  Labes  ihr  Augenmerk  gerichtet^,  haben  sie  neuer^ 
dings  den  Einflufs  des  letzteren  allein  für  sich  in  Betracht  gezogen,  indem 

')  Als  weiterer  Beweis  für  eine  solche  Doppel  Wirkung  des  Bact  coli  wird 
angegeben,  es  sei  das  von  ihm  erzeugte  solide  Milchkoagolnm  in  Alkali  schwer 
lÖsliclT  und  nach  gründlichem  Auswaschen  noch  mit  viel  Aschenbestandteilen 
behaftet  gewesen.  — Vgl.  dagegen  Koohs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902;  p.  366, 
No.  737. 

*)  Finizio  6.,  Sul  potere  proteolitico  dei  microrganiBmi  nonliquefadenti 
(La  Pediatria  1902,  Vol.  10,  No.  9). 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1904,  p.  479,  No.  999. 
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Bie  die  Mücb,  je  40-75  TtaU\  auf  85-98 <>  C.  erhitzten,  auf  29®  kühlten, 
mit  CaCl,  oder  CO,  sowie  mit  3-5  Volumprozenten  Chloroform,  zum  Teil 
(B)  aufserdem  mit  0,2  ^/q  Milchsäure,  versetzten  und  tlhrigens  hei  Verwen- 
dung von  ^/«Vo  HANSKNSchen  Lahextraktes  in  gewöhnlicher  Weise  ver- 
kästen.^ Die  chemische  Analyse  sowohl  der  frischen  (f)  als  der  12  Monate 
(r)  hei  15,5»  C.  (No.  48  hei  21<>)  unter  Chloroform  gehaltenen  Käse  er- 
gah  folgende  Prozente  des  gesamten  N. 


in  den  im  KiUö  nach- 


Panika*  olnmo  n  o  J  aktat 


H^O- löslichen   N  -  verbin- 
dunngen 


Paranukletut  Eüeeo^en,  Pep- 
tonen 


Amif^en 


Wiif^sergehalt  tler  K&ae  ^j^ 


N-Gehalt  der  Kft^ie  **,., 


44   I   47'  .1 


A  (CO,) 
4^    !   bO 


B  (CaOl,) 
45    I   46 


2,44 


1.93 

2,96 

"0 
3,29 


47,00 
45,20 


3,68 


3,46 


3,67 
6,41 


3,67 

Ö,08 

0 
3r33 


48, 
46 


2,62 
3,12 


5/24 
4/27 


J0,V5 
10,34 


9,92 
5,16 


5,72 
3,02 


10,12 
9.67 


9,57 
5,74 


1,03 
5,18 


1,55 
3,93 


27,bö26.62 
9,80(11,97 


4,65 
18,50 


3.37 
14,381 


B  (CO,) 
48       51 


^,i9,ö0  22,92 
'll,76tl2,83 


5,4Ö|  4,261  3,89 
ie,50t}47,06|  19,82 


3,961 
14/ 


02  40. 


4,12 


11,44 
14,48 


50)155, 


60 


54,5ü;)41,65|47,7Ü 
51,5'll40,00    44* 


2,52  I 

3,28  I 


2,59  h  3,12  j 
3,311]  3,57  I 


2,78 
3,35 


3,41    3,10 
,00  15,06 


0,85 
7,06 


53,00 
49,5* 


0,79 
4,26 


38,15 
38,7* 


2,35  I  3,29 
2,55  I  3,52 


Kein  NHg .  No.  44,  45,  49,  51  ungesalzen.  Bei  No.  48  und  51  bedeutet  r 
15  Monate,  bei  *  9  Monate. 

Wahrscheinlich  ist  die  bei  diesen  Versuchen  beobachtete  Proteolyse 
dem  in  der  Labflttssigkeit  enthaltenen  und  vorzüglich  bei  sanrer  Beaktion 
wirkenden  Pepsin  zuzuschreiben,  wie  folgende  Serie,  ohne  Chloroform') 
und  sonstige  antiseptische  Zutat  auTser  der  Milchpasteurisierung^  zu  be- 
stätigen scheint^.  C  wurde  mit  CO^  behandelt  und  mit  einer,  nicht  näher 
bezeichneten,  Milchsäurebakterienkultur  nebst  einem  kleinen  Zusatz  an 
peptonisierenden  Bacillen  geimpft,  D,  E,  F  statt  dessen  mit  einer  ange- 
messenen HCl  Menge,  E  aufserdem  mit  0,1  ^/o,  F  mit  1,5 ^/^  Pepsin  von 
Parke,  Davis  &  Co.  versehen.  <$,  O,  H,  I  repräsentieren  einen  besonderen 


1)  Bei  No.  45  und  46,  No.  52  und  53  je  125  und  135,  bei  No.  55-57  ca.  280 
Pfund. 

*)  Besondere  Portionen  der  pasteurisierten  und  chloroformierten  Milch, 
ohne  Lab  beiseite  gestellt,  zeigten  nach  16  Monaten  keine  bemerkenswerte  Ver- 
änderung hinsichtlich  der  LOslichkeit  der  darin  enthaltenen  N -Verbindungen. 

")  Welches  vermutlich  eine  hemmende  Wirkung  übt.  (Kochs  Jahresbericht 
Bd.  13, 1902,  p.  583,  No.  1167). 

*)  Die  verzögernde  Wirkung  des  Salzes,  welche  sich  noch  früheren  Ermit- 
telungen schon  bei  der  üblichen  Menge  von  1  %  des  Eäsegewicbts  ein  wenig 
geltend  machte  und  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  bei  gesteigerter  Gktbe 
immer  merklicher  wird,  trat  bei  diesen  Versuchen  gegenüber  den  Knzjmen  des 
Labextrakts  nicht  deutlich  hervor.  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900, 
p.  224. 
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Snzynio. 


VerBach:  Mittels  lOproz.  NaCl-Waaser  wurde  ans  Eftse  das  Parakaseln* 
monolaktat  extrahiert  and  durch  Sänrezusatz  eine  Fällung  von  Dilaktat 
erzengt,  letzteres  gewaschen,  in  Portionen  von  je  25g  in  H^O  y erteilt,  in 
der  Hitze  sterilisiert  und  teils  mit  0,06  g  Pepsin  (p),  teils  mit  0,5  ccm 


•/o  N  wie  oben  in 

C52 

C53 

D55 

E56 

P57 

d 

Gr 

17 

Ir 

Parakase&inionolaktat 

12,83 
5,57 

9,88 
4,71 

65,45 
17,14 

36,76 
17,04 

59,58 
11,61 

P 

1 

2,30 
2,30 

? 

? 

H,0-lÖ8lichen  N-Ver- 
bindungen 

2.92 

28,87 

3,33 
22,20 

4,76 
28,87 

6,97 
29,80 

25,00 
46,67 

P 

1 

33,68 
34,95 

41,61 
43,68 

55,75 
57,25 

Paranuklei'n,  Easeosen 

U8W. 

2,92 
13,20 

3,83 
12,38 

2.41 
22,02 

4,11 
22,70 

15,18 
41,00 

P 

l 

? 

37,87146,55 
40,00t49,53 

Amiden 

0 
15,67 

0 
9,82 

2,35 
6,35 

0 
7,10 

2,20 
5,68 

P 

1 

? 

3,74 
3,68 

9,20 

7,72 

i^mmoniak 

0 
1,44 

0 
1,18 

0 
2 

0 
1,91 

0 
0,49 

P 

1 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

Wassergehalt  der  Käse 

42,75 
30,73 

45,73 

27,10 

38,61 
28,84 

33,75 
24,30 

47,35 
31,12 

r  bedeutet  bei  C  9, 

bei  D  and  £  6,  bei 

F  und  I  3  Monate, 

bei  G  2,  bei  H  4 

Wochen 

N-Gehalt  der  Käse  % 

3,43 

4,85 

3,24 
5,09 

3,82 
5,04 

4,19 
5,07 

3,36 
4,05 

Labexti'akt  (1)  vermischt  Pepsin  und  Lab  hatte  man  durch  Formalin  der- 
gestalt desinfiziert,  dafs  nachher  nur  ein  wenig  Schimmel  aufkam,  der  ohne 
EinfluTs  blieb.  Jegliches  Röhrchen  enthielt  4,35  <*/o  N.  Wo  bei  G  das 
Uonolaktat  herkommt,  ist  im  Text  nicht  erklärt. 

Die  Bildung  der  Amide  und  aromatischen  Stoffe,  m(k^hten  Verff.  den 
bei  der  Eäsereifung  mitwaltenden  Bakterien  zuschreiben.  Als  sie  aof 
pasteurisierte  und  chloroformierte,  teils  angesäuerte  Milch  sowohl  frisches 
als  älteres,  in  leichte  Fäulnis  fibergegangenes  Lab  oder  reines  Pepsin  ein- 
wirken liefsen,  zeigte  es  sich,  dafs  weder  das  eine  noch  das  andere  Lab 
amidbildende,  das  frische  aber  mutmafslich  in  geringen  Mengen  eigen- 
artige, von  Pepsin  verschiedene,  nämlich  in  neutraler  Ldsung  auf  Eiweifs 
wirkende  Enzyme  enthielt  (siehe  auch  Tabelle  1 A).  Leichmann. 

(1281).  2  Eälbermägen  von  mehr  oder  minder  fettiger,  runzeliger, 
mifsfarbener,  unzarter  Beschaffenheit  gaben  bei  der  üblichen  Zubei-eitung 
und  Digestion  mit  guter  Schotte  Lösungen  von  geringerer  Labstärke  als  ein 
dritter,  seinem  Aussehen  nach  bevorzugter  Magen,  Man  hatte  dieselben  quer 
in  je  4  gleichgrofse  Stficke  zerlegt,  und  indem  man  jedes  ffir  sich  extra- 
hierte, zeigte  es  sich,  dafs  der  2.,  vordere  Abschnitt  am  meisten,  der  hinterste 
aber  nur  sehr  wenig  oder  gar  kein  Lab  enthielt,  sondern  auch  andrerseits 
mehr  gasbildende  coliähnliche  Bakterienkeime  beherbergte  und  am  ehesten 
eine  Fäulnis  der  gewonnenen  Extrakte,  das  Pylorusstück  der  geringeren 
Mägen  auTserdem  bei  der  „Labgärprobe*'  mit  guter  Milch  die  Erscheinung 
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fadenziehender  Molke  verursachte,  daher  es  denn  sehr  gerechtfertigt  er- 
scheint, diesen  Teil,  wie  es  in  der  Praxis  tatsftchlich  geschieht,  zu  beseitigen. 

Leiehmann, 

Arthus  (1157)  machte  an  sich  selbst  einige  Versuche  über  die  £nt- 
stehnng  des  Labferments.  Wenn  er  morgens  mit  leerem  Magen  Milch  trank 
so  gerann  dieselbe  sehr  bald,  und  kleine,  mit  der  Magensonde  entnommene 
Proben  zeigten  eine  starke  Labwirknng  auf  Milch.  Trank  er  statt  dessen 
Wasser,  Iproz.  Kochsalzlösung  oder  4proz.  MilchzuckerKtanng,  so  liefs  sich 
in  den  entnommenen  Proben  gar  keine  oder  nur  sehr  schwache  Labwirknng 
nachweisen.  Gemenge  von  Milch  nnd  Wasser  wirkten  wie  Milch.  Versache 
mit  Händen  hatten  das  gleiche  Ergebnis.  Die  koagulierende  Wirkung  ist 
nicht  auf  die  Magensäure  zurückzuführen,  denn  die  Proben  waren  zum  Teil 
neutral,  die  sauren  Proben  zeigten  auch  nach  genauer  Neutralisation  diese 
Wirkung. 

Die  Milch  besitzt  also  einen  ganz  spezifischen.  Lab  erzeugenden  Ein- 
fluTs  auf  die  Magenschleimhaut  Diese  verliert  hierbei  all  ihr  Labenzym. 
Bei  einem  Hunde  mit  Magenfistel,  welcher  erst  Milch  erhielt,  dann  soviel 
Salzwasser,  bis  alle  Milch  herausgespült  war,  gerann  die  nunmehr  in  den 
leeren  Magen  eingeführte  Milch  nicht.  Durch  einen  besonderen  Versuch 
>vurde  nachgewiesen,  dafs  das  Salzwasser  an  sich  dem  Labenzym  nicht 
schädlich  ist.  Bahn. 

Lipase 

Stade  (1856)  fand,  dafs  auch  das  Magensteapsin  dem  Sohütz- 
BoBissowschen  Gesetz  von  den  hydrolysierenden  Enzymen  folgt.  Mit  zu- 
nehmender Konzentration  des  Enzyms  treten  gröfsere  Abweichungen  von 
dieser  Regel  auf,  ähnlich  wie  beim  Pepsin.  Verf.  stellt  fOr  das  Steapsin 
ein  Zeitgesetz  auf,  nach  welchem  die  Menge  der  Enzym-Einheiten  in  einem 
Magensaft  gleich  dem  Quotienten  aus  dem  Quadrat  der  prozentischen  Ver- 
dauungsprodukte dividiert  durch  die  Zeit  der  Enzjrmwirkung  ist  Unter 
der  Annahme,  dafs  im  normalen  Magensaft  relativ  kleine  Mengen  Pepsin, 
Lab  und  Steapsin  vorhanden  sind,  Heise  sich  durch  Ermittlung  der  fett- 
spaltenden Wirkung  des  Magensaftes  die  Unsicherheit  der  Methode  zur 
Pepsinbestimmung  umgehen.  Kröber. 

Nach  Pottevin  (1321)  ist  die  Wirkung  der  Lipase  des  Pankreas- 
auszuges  auf  Fette  viel  energischer,  wenn  sie  im  Blutserum  gelöst  bezw. 
der  Auszug  mit  Blutserum  verdünnt  wird,  als  wenn  sie  in  Wasser  gelöst 
oder  der  Pankreasauszug  mit  Wasser  auf  das  gleiche  Volum  verdünnt  wird. 
Dabei  sind  nicht  die  Eiweifsstoffe  oder  irgend  welche  Enzyme  des  Serums 
wirksam.  Wirksam  sind  vielmehr  wesentlich  die  Mineralstoffe,  und  zwar, 
wie  Versuche  zeigen,  die  Basen  der  Salze.  Behrens. 

Bosaner  (1332)  bringt  eine  ausführliehe  Beschreibung  des  von  den 

35» 
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„Vereinigten  chemischen  Werken  Charlottenbnrg^  erworbenen  patentierten 
Verfahrens  zur  fermentativen  Fettspaltnng,  wobei  er  yosngsweise  an  die 
Arbeiten  von  Connstbin,  Hotbb  und  WABTENBBBa  anschliefst.  Nach  den 
Mitteilungen  des  Verf.s  ist  für  die  günstigen  Ausführungen  des  Verfahrens 
folgendes  zu  beobachten :  Anwendung  der  Bidnussamen  im  entölten  Zustande, 
Vermeidung  der  Erwärmung  der  Samen  beim  Pressen,  Entölen  und  Pulvern, 
HersteUung  eines  möglichst  feinen  Samenpulvers  und  einer  sehr  innigen 
Emulsion  yon  Samenpulver  und  zu  spaltendem  Fett.  Crröüsere  Mengen 
Samenpulver  beschleunigen  den  Prozefs;  am  günstigsten  wirkten  Mengen 
von  5-10^/q  des  Fettgewichts.  Die  zur  Spaltung  nötige  Wassermenge  be- 
trägt 6^/01  doch  ist  der  Spaltungsverlauf  am  besten  bei  Anwendung  von 
ca.  20-25^/o  Wasser.  Gröfsere  Wassermengen  schaden.  Zusatz  von  lös- 
lichen Säuren  oder  sauren  Salzen  (Essigsäure,  Schwefelsäure,  Phosphorsäure, 
saures  schwefelsaures  Natrium)  wirkten  beschleunigend  auf  die  Fettspaltang. 
Als  günstigste  Konzentration  der  Säure  ergaV  sich  ^/lo'^/s  normal.  Bei 
flüssigen  ölen  genügen  18-20^  C,  bei  festen  Fetten  mufs  durch  eine  Heiz- 
vorrichtung für  Aufrechterhaltung  der  Schmelztemperatur  gesorgt  werden, 
doch  dürfen  40^  C.  nicht  überschritten  werden.  Zu  hohe  Temperaturen 
sind  auch  schon  wegen  der  Zerstörung  der  Emulsion  zu  vermeiden,  die 
Grundbedingung  für  das  Gelingen  des  Prozesses  ist  Deshalb  empfiehlt  es 
sich  auch,  erst  Fett  und  Samenpulver  zu  verreiben,  dann  erst  das  ange- 
säuerte Wasser  hinzuzurühren.  Nach  24  Stunden  ist  für  technische  Zwecke 
die  Beaktion  beendet,  worauf  das  Beaktionsgemisch  mit  direktem  Dampf 
gut  durchgekocht  wird.  Beim  darauffolgenden  ruhigen  Stehenlassen  trennen 
sich  Fettsäure  und  Wasser  unter  Bildung  dreier  Schichten,  von  welchen 
die  untere  klares,  40-50^/o  Glycerin  führendes  Wasser,  die  oberste  Fett- 
säure und  die  mittlere,  eine  Emulsionsschicht»  das  Samenpulver  mitGlyoerin- 
wasser  und  Fettsäure  enthält.  Durch  Abziehen  des  Glycerinwassers  lassen 
sich  schon  ca.  50^/^  des  gesamten  Glycerins  gewinnen.  Von  den  Fettsäuren 
werden  schon  durch  einfaches  Abheben  der  klaren  Decke  ca.  85  ^/o  der 
gebildeten  Mengen  erhalten.  Der  Best  des  Glycerins  und  der  Fettsäuren 
wird  durch  Auspressen  der  Emulsionsschicht  gewonnen,  wobeigleichzeitigder 
Prefskuchen  vom  Samenmehl  wiedergewonnen  wird  und  für  Düngerzwecke 
gleichen  Wert  wie  vorher  besitzt,  da  der  Stickstoffgehalt  derselbe  geblieben 
ist.  Das  Verfahren  läfst  sich  je  nach  dem  Umfange  des  Betriebes  auch  I 

modifizieren.  Die  Vorteile  des  Fermentatiwerfahrens  sind  nach  dem  Verf. 
folgende :  billige  Anlage,  Eohlenerspamis,  reines  Glycerin wasser  in  Eonzen-  j 

trationen  von  40-50^/q,  wodurch  beim  Eonzentrieren  gro&e  Verluste  an 
Glycerin  veimieden  werden,  femer  die  reine,  helle  Farbe  der  Fettsäuren, 
welche  aufserdem  ihren  spezifischen  Geruch  behalten,  und  von  denen  die 
wasserlöslichen  nicht  verloren  gehen.  Das  Spaltungsmaterial  verliert  durch 
den  Prozefs  nicht  an  Wert,  kostet  demnach  fast  nichts.  —  Die  Hauptvorteile 
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des  Verfahrens  bestehen  für  die  Seifenfabrikation.  Ffir  die  Stearinfabrikation 
Bind  znr  Zeit  noch  keine  Vorteile  daraus  zn  ersehen.  Kröber. 

Hoyer  (1264)  teilt  mit,  dalls  die  Aasbeate  an  Fettsäoren  aas  einem 
Fett,  welches  nach  dem  fermentativen  Verfahren^  ^^palten  worden  ist, 
naheza  gleich  dem  Gewicht  des  angewendeten  Fettes  ist.  Die  Höhe  der 
Spaltang  schwankte  zwischen  85  and  93  ^/q.  Verf.  beschreibt  sodann  aas- 
führlich  das  zar  Bestimmang  des  Spaltnngsgrades  eines  Öles  angewandte 
chemische  Verfahren.  Ebenfalls  wird  die  Glycerinbestimmang  besprochen. 

Kröber. 

PotteTln  (1322)  rekapitaliert  zonftchst  die  verschiedenen  Beobach- 
tangen  über  synthetische  Wirknngen  sonst  hydrolytisch  spaltender  Enzyme, 
die  Entstehang  der  Revertose  bei  Einwirkang  von  Maltase  aaf  d-Glakose 
(Cboft-Hhil),  von  Battersftore-Äthylester  bei  Einwirkang  von  Pankreas- 
saft  auf  Alkohol  and  Battersftare  (Kästle  and  Loewenhasdt),  von  ver- 
schiedenen Fettsäareglycerinestern  bei  Einwirkang  der  Lipase  des  Serams 
aaf  Losangen  von  Fettsäaren  and  Glycerin  (Hanbiot),  von  Amygdalin  bei 
Einwirkang  von  Emalsin  aaf  Glykose  and  If  andelsäarenitril  (EMMBSLiKa), 
endlich  von  Isolaktose  bei  Einwirkang  von  EefLrenzymen  aaf  d-Glakose 
and  d- Galaktose  (Fisohbb  and  Abmstbong).  Pottevin  mischte  einen 
Glycerinextrakt  von  Schweinepankreas  (100  g  Pankreas  aaf  250  g  Gly- 
cerin) mit  gleichen  Gewichtsteilen  Ölsäure  and  beobachtete,  als  er  die 
Mischnng  bei  35^  hielt,  in  wenigen  Tagen  eine  starke  Abnahme  der  Acldi- 
tät,  die  von  4,987  g  Ölsäare  =  10  ccm  in  8  Tagen  aaf  3,315  g  gesanken 
war.  Das  Beaktionsgemisch  worde  dann  aaf  Fett  verarbeitet  and  ergab 
dann  eine  grofse  Menge  eines  neatralen  Öles,  das  darch  die  Analyse  als 
primärer  Glycerinester  der  Ölsäare  erkannt  warde.  Warde  der  Pankreas- 
extrakt  vor  der  Herstellung  der  Mischung  gekocht,  so  blieb  die  Acidität 
desselben  bis  zum  Abschluls  des  Versuches  anverändert.  In  Gegenwart  von 
viel  Wasser  wird  das  durch  die  synthetische  Wirkung  des  Pankreasenzyms 
erhaltene  Monoleün  durch  dasselbe  Enzym  wieder  gespalten.        Behrens. 

Schreiber  (1341)  berechnet  die  Fettmenge,  die  auf  die  Berliner 
Rieselfelder  kommt,  und  findet  etwa  20  g  pro  Kopf  und  Tag,  oder  12945 
Tonnen  Fett  pro  Jahr.  Der  gröfste  Teil  hiervon  wird  durch  Eüchenabf&lle 
und  durch  die  Fettsäaren  der  Seife  geliefert,  ein  sehr  beträchtlicher  Teil 
auch  durch  Wollwäschereien,  Seifen-  und  Kerzenfabriken,  Schlachtereien 
und  Lederfabriken.  Die  freien  Fettsäuren  nehmen  auf  Kosten  des  Neutral« 
fetts  sehr  schnell  zu,  die  Zersetzung  der  Fettsäaren  vollzieht  sich  aber 
aufserordentiich  langsam.  Grofse  Fettklumpen,  die  häufig  gefunden  werden, 
werden  zerbr<$ckelt  durch  gasbildende  anaärobiotische  Bakterien,  die  auf 


')  KooHS  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  619,  und  vorstehendes  Referat. 
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den  in  dieeenElampen  befindlichen  Haaren,  Speiferesten  ob w.  wachsen.  Bak- 
teriolog^ische  Stadien  über  die  FettzersetKong  worden  nicht  gemacht  Rahn. 

Gillet  (1235)  gibt  eine  grollie  Reihe  von  Experimenten  über  den 
Nachweis  eines  fettspaltenden  Enzyms  in  der  Milch.  Die  „lipasische*' 
Eigenschaft  der  Milch  wird  quantitativ  bestimmt,  indem  dieselbe  mit  steriler 
MonobutyrinlOsung  gemischt  knrze  Zeit  (bis  h(k^h8tens  1  Stande)  auf  25^ 
erwftrmt  and  dann  mit  ^/,^  normal  Lange  titriert  wird.  Die  Anzahl  der 
verbraachten  ccm  ist  der  Mafsstab. 

Die  ersten  Stadien  warden  an  Franenmilch  gemacht,  welche  anter 
möglichst  aseptischen  Bedingangen  gewonnen  warde.  Ihre  „lipasische*' 
Wirkung  in  20  Minaten  war  24.  Nicht  aseptische  Milch  zeigte  ganz  ahn- 
liche, wenn  nicht  gleiche  Werte.  Aach  längeres  Stehen  beeintrftchtigt  die 
Wirkang  nicht,  solange  keine  Sftaerung  eintritt.  Diese  sistiert  alle  fett- 
spaltenden Eigenschaften.  Die  beiden  Bakterienarten,  welche  hier  als 
gewöhnlichste  Vernnreinigang  aaftraten,  Stapbyloc.  pyogenes  albas  and 
Staphyloc.  aareas,  scheiden  keine  Lipase  aas. 

Das  fettspaltende  Enzym  der  Franenmilch  wird  darch  Qeftieren  nicht 
getötet;  bei  50^  wird  es  schon  merklich  geschädigt,  bei  Qb^  zerstört  Mit 
wachsendem  Alkaligehalt  der  Lösnng  wächst  aach  das  enzymatische  Ver- 
mögen. Antiseptika  wie  Flaomatriam,  Benzol,  Äther,  vernichten  es  nicht 
ganz,  aber  schwächen  es  stark.  Die  „Lipase^  difliindiert  nicht  and  geht 
nicht  darch  Tonfllter.  Sie  kann  darch  Alkohol  aas  der  Milch  aasgefällt 
werden.  Ihre  Wirkang  ist  anabhängig  vom  Sauerstoff  der  Laft 

Diese  „Lipase*'  besitzt  jedoch  nicbt  die  Fähigkeit,  andere  Glycerin- 
ester  za  verseifen,  weder  künstliche  noch  natürliche.  Es  ist  also  richtiger, 
dies  Enzym  Monobatyronase  zu  nennen. 

Die  Monobatyronase  findet  sich  in  geringer  Menge  auch  im  Kolostram. 
Sie  konnte  ebenfalls  in  der  Milch  von  Kühen,  Eselinnen  and  Ziegen  nach- 
gewiesen werden,  ist  hier  jedoch,  namentlich  in  Ziegenuiilch,  bedeutend 
schwächer. 

Aofser  diesem  Enzym  findet  sich  in  der  Franenmilch  noch  eine  An- 
aSroxydase  und  eine  Diastase,  welche  Stärkekleister  verflüssigrt  und  erst 
oberhalb  75^  abgetötet  wird.  Das  erste  dieser  beiden  Enzyme  gibt  in  der 
Milch  die  bekannte  Färbung  mit  Ouajaktinktur.  Bahn. 

Garnier  (1 230)  fand  bei  seinen  weiteren  Untersuchungen  über  Lipase, 
dafs  Aspergillus  ftimigatus  und  Aspergillus  flavus  sehr  wenig  Lipase  bilden, 
Aspergillus  glaucns  und  ein  anderer  nicht  näher  bestimmter  Aspergillus 
dagegen  mehr.  Die  verseifende  Kraft  der  Kulturflüssigkeiten  ändert  sich 
mit  der  Zeit  Nach  dem  ersten  Ansteigen  fällt  sie  bei  der  Sporulation  und 
steigt  dann  langsam  wieder,  zuweilen  über  das  erste  Maximum.       Bahn. 

Oamier  (1229)  untersuchte  die  Fähigkeit  einiger  Sterigmatocystis- 
arten,  Lipase  zu  bilden,  indem  er  sie  in  der  von  Lutz  und  GhitoisN  modi- 
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fizierten  RAuuNBchen  Lösung  wachsen  liefs  and  das  Filtrat  mit  Mono- 
bntyrin  prüfte.  Er  fand  sehr  wenig  Lipase  bei  Sterigmatocystis  nidolans, 
bei  Sterigmatocystis  nigra  (Aspergillus  niger)  mehr,  am  meisten  bei  Sterig- 
matocystis versicolor.  Da  die  Eultnrflflssigkeit  fettfirei  ist,  sind  die  Be« 
dingungen  fOr  Lipasebildung  sehr  ungttnstig.  Rahn^ 

Fokin  (1226)  untersuchte  yerschiedene  Samen  auf  fettspaltende^ 
Enzyme  und  fand,  daüs  die  Samen  von  Chelidonium  majus  diejenigen  von 
Rhus  bezUglich  der  Enzymwirkung  noch  übertreffen,  dafs  dagegen  die- 
jenigen von  Tarazacum  vulgare,  Bmnella  vulgaris,  Cynoglossum,  Aquilegia. 
vulgaris  und  Aconitum  Lycoctonum  schwächer  als  solche  von  Rhus  wirken. 
(Chem.  CentralbL  1903.)  Sröber. 

Doyon  (1211)  verteidigt  seine  Experimente  über  Lipase,  welche  von 
Hakbiot  angezweifelt  wurden.  Er  zeigt,  dafs  Blutserum  nicht  auf  Neutral- 
fette einwirkt,  dafs  Natriumkarbonat  nicht  beschleunigend  auf  die  Lipase 
wirkt,  sondern  an  sich  das  Fett  verseift,  und  dafs  die  Abnahme  des  Äther- 
extraktes in  aseptisch  gehaltenem  Blat  nicht  auf  eine  Fettspaltang  zurück- 
geführt werden  darf.  Auch  ist  die  Behauptung,  dafs  die  Lipase  des  Bluts 
im  Vakuum  nicht  wirke,  nur  insofern  richtig,  als  das  Blut  überhaupt  keine 
Lipase  enthält.  Pankreaslipase  verseift  das  Fett  gleich  gut  im  Vakuum  und 
bei  Luftzutritt.  Bahn. 

Desmouliferes  (1207)  bestreitet  die  Existenz  des  Salol  spaltenden 
Enzyms  in  der  Milch,  das  von  Nob^coubt  und  Mbbklbk  gefunden  wurde. 
Es  soll  nur  in  Frauen-  und  Eselinnenmilch  vorhanden  sein,  nicht  in  Kuh- 
und  Ziegenmilch.  Da  nun  die  ersteren  gegen  Lakmus  schwach  alkalisch, 
die  letzteren  amphoter  reagieren,  ist  die  Salolspaltung  wohl  lediglich  auf 
eine  schwache  Verseifung  zurückzuführen.  Eine  Lösung  von  Binatrium- 
phosphat,  Zitronensäure  und  Milchzucker  spaltete  Salol  merklich.  Auch 
mit  gekochter  Milch  konnte  Verf.  eine  freilich  viel  schwächere  Salolversei- 
fung  erzielen,  so  dafs  die  Annahme  eines  Enzyms  unnötig  erscheint.  (Chem« 
CentralbL)  Rahn^ 

Nach  Miele  und  Willem  (1801)  ist  das  Vorkommen  eines  denPhe-^ 
nolester  der  Salicylsäure  spaltenden  Enzyms  in  der  Milch,  wie  es  von  Nosis- 
goubt  und  MsBXLEir  1901  und  Spolvbbiki  1902  angegeben  war,  mehr  ala 
zweifelhaft  und  wohl  nur  auf  die  Alkalität  der  Milch  zurückzuführen. 
Nur  alkalisch  reagierende  Milch  värkte  auch  in  den  Versuchen  der  genannten 
Autoren  spaltend,  und  Verff.  versuchten  zu  zeigen,  dafs  das  Spaltungsver- 
mögen durch  Kochen  nicht  zerstört  wird.  Behrens. 

Gegenüber  Mielb  und  WiLiiSM  (vorstehendes  Beferat)  beansprucht 
Desmouliferes  (1208)  die  Priorität  bezüglich  der  richtigen  Deutung  der 
Salolspaltung  in  Milch  und  verweist  auf  seine  im  Journal  de  Pharmacie  et 
de  Chimie  vom  1.  März  1903  erschienene  Mitteilung^  Bahn, 

^)  Vergleiche  vorstehendes  Referat 
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Da  Hanbiot  nur  mit  der  schwach  wirkenden  tieriadien  Lipase  ge- 
arbeitet hatte,  hält  Pozzi-Escot  (1326)  es  für  nOtig,  noch  die  Einwirkongr 
einer  energischen  pflanzlicheu  Lipase  anf  Salol  za  prflfen.  Er  wählt  daza 
das  fettspaltende  Enzym  der  Rizinussamen  in  Gestalt  entölten  Samenpalyers, 
das  sie  48  Standen  bei  25^  auf  Salol  wirken  lieüi  (25  g  nrspr&ngliche  Samen 
auf  1  g  Salol).  Von  den  drei  Versnchen  verliefen  zwei  gänzlich  negativ« 
während  im  dritten  eine  Spnr  Salicylsäore  ans  dem  Gemisch  nach  der  48- 
stündigen  Einwirkung  erhalten  werden  konnte.  Jedenfalls  ist  also  die  Wir- 
kung einer  gegenüber  Fettsäureestem  sehr  aktiven  Lipase  gegenüber  Phenol- 
estern äuTserst  gering.  Behrens. 

Braun  (1182)  fand,  dafs  Abrin  nur  eine  geringe  spaltende  Wirkung 
anf  Rizinusöl  ausübt  und  nur  wenig  energischer  wirkte  die  im  Samen  ent- 
haltene AbruBsäure.  Anf  90^  C.  erhitzt,  verlor  das  Enzym  seine  fettspal- 
tende Wirkung.  —  Die  Samen  von  Cheiranthus  zeigten  weniger  Enzym- 
wirkung als  das  aus  den  Blüten  und  Stengeln  gewonnene  Myrosin.  Kröber, 

Braun  und  Behrendt  (1188)  untersuchten  die  Enzymwirkung 
von  fein  zerstofsenen  Samen  von  Abrus  precatorius  und  von  Ricinus  com- 
munis auf  1 .  Lanolin,  2.  Camaubawachs  und  3.  Essigsäure-,  BenzoSsäure-, 
Buttersäureäthylester,  ferner  Essigsäureamylester,  Acetessigester  und 
Himbeeräther.  Abrin  zeigte  stärkere  Spaltungskraft  als  Ricin.  Freie 
Acidität  wirkte  fordernd  auf  die  Bildung  neuer  Säuremengen.  Das  Licht 
übte  keinen  merklichen  Einflufs  auf  die  Spaltung,  während  mäfsige  Wärme 
sie  begünstigte.  Während  geringe  Mengen  von  Quecksilber-,  Kupfer-  und 
Eisensalzen,  Alkohol  und  alkoholische  Lösungen  (wie  das  offtzinelle  aqua 
amygdalarum  amarum)  hemmend  wirken,  üben  Magnesia-  und  Alkalisalze 
wie  Wolfiramverbindungen  keinen  Einflufs.  Reines  Emulsin  zeigte  nur 
ganz  geringe  spaltende  Kraft.  Bei  der  Einwirkung  von  bitteren  Mandeln 
auf  Ricinusöl  wird  die  Spaltungskraft  des  Emulsins  lediglich  zur  Spaltung 
des  Amygdalins  verbraucht  Amygdalin,  schwarzer  Senfsamen  (Sinapis 
nigra)  und  Goldlack  (Cheirantns  Cheirl),  also  Myrosin  in  Verbindung  mit 
myronsaurem  Kalium  wirken  nicht  spaltend  auf  Ricinusöl.  Myrosin,  aus 
getrockneten  Stengeln  und  Blüten  von  Cheirantus  hergestellt,  spaltet  da- 
gegen Ricinusöl  und  Himbeeräther.  Crotonsamen  üben  scheinbar  keine 
spaltende  Wirkung  auf  Fette.  Kröber, 

Dakln  (1194)  fand  bei  der  Hydrolyse  inaktiven  Mandelsäureäthyl- 
esters durch  Lipase,  dafs  in  allen  Fällen,  in  denen  die  Hydrolyse  unvollständig 
war,  die  abgeschiedene  Mandelsäure  stark  rechtsdrehend,  der  unverändert 
gebliebene  Ester  linksdrehend  war.  Diese  Tatsache  ist  interessant,  da  sie 
die  Bildung  eines  optisch  aktiven  Körpers  aus  einer  inaktiven  Substanz  als 
Wirkung  eines  Enzyms  zeigt.  (Ghem.  Gentralbl.  1903.)  Eröber. 

Dakln  (1193)  untersuchte  die  Einwirkung  von  Lipase  auf  verschie- 
dene Ester  der  optisch  inaktiven  Mandelsänre.   Die  Lipase  spaltete  stets 
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vorwiegend  die  Ester  der  rechtsdrehenden  Säure,  während  die  Ester  der 
c  linksdrehenden  Säure  anfangs  ziemlich  unverändert  hlieben.  Erst  wenn 

i  der  gröfste  Teil  der  ersteren  bereits  frei  geworden  war,  wurde  auch  die  an- 

>  dere  Estermodifikation  angegriffen.  Nach  vollständiger  Spaltung  war  die 

■r  Sänre  wieder  inaktiv.  Die  Verseifbng  dnrch  chemische  Agentien  liefert  in 

jeder  Phase  der  Beaküon  nur  inaktive  Sänre. 

Verf.  denkt  sich  den  Vorgang  der  Spaltung  so,  dafs  sich  das  optisch 
aktive  Enzym  mit  den  beiden  optisch  aktiven  Komponenten  des  inaktiven 
Esters  verbindet.  Es  entstehen  dann  zwei  verschiedene  Substanzen,  von 
denen  die  eine  schneller  hydroljrsiert  wird  als  die  andere;  so  entsteht  an- 
fangs vorwiegend  d-Mandelsäure. 

Die  einwandfreie  Bestimmung  des  Reaktionsverlaufs  ist  nicht  leicht, 
da  durch  Bevorzugung  der  einen  Esterart  die  Konzentration  derselben  sich 
sehr  schnell  ändert,  zumal  die  Ester  sehr  wenig  wasserlöslich  sind.  Verf. 
half  sich,  indem  er  eine  Emulsion  des  Esters  machte. 

Die  Einwirkung  des  Enzyms  gestattet  es,  Sjrnthetisch  im  Laboratorium 
hergestellte  inaktive  Säure  in  die  aktiven  Komponenten  zu  zerlegen.  Bahn, 
Gonnermann  (1287)  setzte  seine  Versuche^  mit  Pepsin,  Trypsin, 
Ptyalin,  Invertin,  Maltin,  Emulsin,  Leber-  und  Nierenextrakt  fort,  die  er 
aufOxaminsäure,Parabansäure,  Succinimid,  Succinaminsäure,  Dibenzamid, 
Disalicylamid,  Phtalimid  einwirken  liefs.  Die  Ergebnisse  seiner  Versuche 
sind  in  folgender  Übersicht  zusammengestellt  Ein  +  bezeichnet,  dafs  die 
Verseifung  eingetreten,  ein  — ,  dafs  dieselbe  ausgeblieben  ist. 
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Die  Enzyme  spalteten  die  einfachen  Oxamide  nicht.  Vermutlich  wird 
Parabansänre  zuerst  in  Oxalui-säure  und  dann  in  Oxalsäure  übergeführt. 
Die  Verseifung  liefs  sich  indes  nicht  nachweisen,  da  die  Parabansänre  sich 
zu  leicht  beim  Erwärmen  zersetzt.  Verf.  hält  seine  Angabe,  dafs  Acetamid 
durch  Trypsin  verseift  wird,  gegen  F.  Hofheistbb^  aufrecht.  (Chem. 
Centralbl.)  Kröber. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  635. 

•)  Verhandlung  der  74.  Versammlang  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte 
in  Karlsbad  1902. 
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Oxydasen,  Reduktasen 

Aso  (1159)  findet  die  Theorie  von  Kästle  und  Lobvbnhabt,  da£» 
die  Oxydasen  nnd  Peroxydasen  Peroxyde  organischer  Natur  seien,  wenig^ 
wahrscheinlich.  Die  von  den  genannten  Forschem  zam  Nachweis  der 
Oxydasen  benatzte  Reaktion,  die  Blännng  von  Jodkaliamstfirke  durch 
Pflanzensfifte,  geht  keineswegs  parallel  mit  derBlännng  der  Gnu^'aklSsnng,. 
wird  also  gar  nicht  durch  Oxydase  verursacht.  In  einem  Falle  liefs  sich 
nachweisen,  dafs  das  Freiwerden  von  Jod  dnrch  Spuren  von  Nitriten  ver- 
ursacht wurde.  Verf.  glaubt,  dafs  solche  wohl  öfter  in  Pflanzensfiften  vor- 
kommen und  das  Freiwerden  von  Jod  verursachen  können.  (Chem.  CentralbL)' 

Behrens. 

Pozzi-Escot  (1328)  gibt  eine  zusammenfassende  Übersicht  der  ver- 
schiedenen Arbeiten  über  reduzierende  Enzyme.  (Chem.  Centralbl.) 

Eröber, 

Mit  Rücksicht  auf  die  Beobachtung,  dafs  die  Oxydation  von  Salicyl- 
aldehyd  in  Organextrakten  besser  im  luftleeren  Raum  vor  sich  geht  als  an 
der  Luft  und  durch  reinen  Sauerstoff  sogar  herabgemindert  wird,  sowie 
auf  das  Vorkommen  eines  Nitrate  zu  Nitrite  reduzierenden  Enzyms  im 
Organismus  prüfen  Abelous  und  Aloy  (1148),  ob  nicht  beide  Wirkungen 
auf  dasselbe  Enzym  zurückzuführen  sind.  Sie  finden,  dafs  alle  Faktoren,, 
welche  die  Oxydation  begünstigen  bezw.  schwächen,  ebenso  auch  die  Re- 
duktion begünstigen  bezw.  schw&dien,  und  halten  damit  die  Identität  der 
beiden  Enzyme  für  bewiesen.  Im  tierischen  Oi^anismus  existiert  ein  zu- 
gleich oxydierendes  und  reduzierendes  Enzym,  das  SanerstofFverbindungen 
Sauerstoff  entnimmt  nnd  ihn  auf  oxydable  Substanzen  überträgt. 

Behrens^ 

Nach  Bach  und  Chodat  (1164)  läfst  sich  der  wenig  rationelle  mit 
grofsen  Verlusten  verbundene  Weg  zur  Gewinnung  von  Peroxydasen,  darin 
bestehend,  dafs  man  Oemenge  von  solchen  mit  Oxydasen  darstellt  und  in 
demselben  die  empfindlicheren  Oxydasen  durch  Erhitzen  auf  ca.  70®  ver- 
nichtet, mit  Vorteil  umgehen,  wenn  man  als  Ausgangsmaterial  Pflanzen- 
teile wählt,  welche  wohl  Peroxydasereaktion  geben,  aber  nicht  Oxydase- 
reaktion.  Solche  sind  Eürbisfrüchte  und  Meerrettigwurzeln.  Letztere  sind 
wegen  des  geringeren  Wassergehaltes  am  bequemsten.  Man  überläfst  die 
Wurzeln  in  fein  zerkleinertem  Zustande  einige  Stunden  sich  selbst,  damit 
die  enzymatische  Spaltung  des  Glykosids  vollständig  werde,  digeriert  dann, 
einige  Tage  mit  SOproz.  Alkohol  und  extrahiert  den  wiederholt  mit  eben- 
solchen Alkohol  ausgewaschenen  Rückstand  mit  40proz.  Alkohol,  der  die 
Peroxydase  löst.  Die  Extrakte  werden  im  Vacuum  bei  ca.  30^  eingeengt,, 
filtriert  und  mit  absolutem  Alkohol  ausgefällt.  Der  Niederschlag  wird 
wieder  in  wenig  Wasser  gelöst,  und  dann  die  Fällung  wiederholt. 

So  erhält  man  eine  gelblich -weifse  gummiartige,  in  Wasser  und 
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40proz.  Alkohol  leicht  lösliche  Masse  mit  starker  Peroxydasereaktion  nnd 
gjofser  Redoktionskrait  gegenüber  FsHiiiNOs  Lösung.  Bei  Reinigung 
durch  Dialyse  geht  der  Fehlinos  Lösang  reduzierende  Körper  neben  etwas 
Peroxydase  ins  Dialysat  Doch  gelingt  es  durch  wiederholtes  Lösen  und 
Ausfällen  Peroxydase  zu  erhalten,  der  jede  Reduktionswirkung  gegenttber 
Fbhungs  Lösung  fehlt.  Die  meisten  so  erhaltenen  Präparate  enthielten 
noch  ca.  6Vo  Asche,  darunter  0,8-1,4 7o  Aluminium  und  0,2-0,6%  Man- 
gan, dagegen  kein  Eisen.  Ob  zwischen  Mangangehalt  und  Peroxydase- 
reaktion ein  Zusammenhang  besteht,  liefs  sich  nicht  ermitteln.  Die  Per- 
oxydase enthält  Stickstoff,  und  entwickelt  beim  Erhitzen  mit  Natronlauge 
zunächst  Ammoniak,  später  eine  nach  Pyridin  riechende  Base.  Die  Eiweifs- 
reaktion  gibt  die  Peroxydase  indessen  nicht.  Durch  Kochen  der  wäfserigen 
Lösung  werden  die  spezifischen  Eigenschaften  des  Enzjrms  zerstört,  um 
jedoch,  wie  es  Woods  bereits  für  Tabakperoxydase  beobachtete,  nach 
einigen  Stunden  wieder  zu  erscheinen.  Erst  ein  zweites  Erhitzen  wirkt 
dauernd  vernichtend  auf  die  Peroxydase.  In  alkoholischer  Ijösung  wird 
das  Enzym  bei  der  Siedetemperatur  des  Alkohols  zerstört 

Die  Peroxydase  aktiviert  Wasserstoffperoxyd  bei  der  Oxydation  des 
Pyrogallols,  der  Gallussäure,  des  Anilins,  Dimethylanilins  usw.,  aberaufser 
Wasserstoffsuperoxyd,  von  dem  gröfsere  Mengen  ttbrigens  sehr  schädi- 
gend auf  das  Enzym  wirken,  auch  zahlreiche  organische  Peroxyde.  Zu 
diesen  Reaktionen  gehört  auch  die  Erhöhung  des  Oxydationsvermögens 
von  Oxydasen  verschiedener  Herkunft  durch  die  Peroxydase. 

In  Abwesenheit  von  Peroxyden  hat  die  Peroxydase  keinerlei  oxy- 
dierende Eigenschaften.  Entgegengesetzte  Beobachtungen  dtlrften  sich 
durch  einen  Gehalt  der  benutzten  Reagentien  (Pyrogallollösung,  Gusgak- 
tinktur)  an  Peroxyden  erklären.  Behrens. 

Nach  Ghodat  und  Bach  (1189)  ist  die  Tatsache,  dafs  die  mangan- 
haltige  Peroxydase  bei  Ausschlufs  von  Peroxyden  keinerlei  oxydierende 
Wirkung  äufsert,  mit  der  BsBTBANDschen  Theorie  von  der  Rolle  des  Man- 
gans in  den  Oxydasen^  nicht  vereinbar,  und  es  erhebt  sich  von  neuem  die 
Frage  nach  der  Natur  der  Oxydasen,  die  Frage,  ob  die  Oxydasen  einheit- 
liche Enzyme  oder  Gemenge  von  Peroxydasen  mit  Sauerstoff  aufnehmenden, 
Peroxyde  bildenden  Körpern  sind. 

Die  Verff.  erhielten  bei  methodischer  fraktionierter  Fällung  mit  Alko- 
hol aus  einer  Lactarins-Oxydase  zwei  Endfraktionen,  von  denen  die  eine, 
in  40proz.  Alkohol  so  gut  wie  unlösliche  nur  schwach,  die  andere,  alkohol- 
lösliche gar  nicht  oxydierend  wirkt.  Die  erstere  läist  sich  aber  durch  Per- 
oxydase verschiedener  Herkunft  stark  aktivieren,  die  letztere  aktiviert 
selbst  Peroxyde,  ist  also  eine  echte  Peroxydase.  FiSr  die  erstere  Fraktion^ 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  273. 
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welche  als  Saaerstofftrftger  fimgiert,  indem  sie  den  molekularen  Sauerstoff 
nnter  Peroxydbildnng  aofhimmt,  wird  die  Bezeichnung  Ozygenase  votge- 
schlagen.  Dieselbe  ist  bisher  noch  nicht  völlig  rein  yon  Peroxydase  za  ge- 
winnen gewesen,  während  die  Darstellung  einer  vonOxygenase  freien  Per- 
oxydase ans  Lactarins  verhfiltnism&fsig  leicht  gelingt  Von  Interesse  ist, 
dafs  die  Oxygenasen  von  Rnssola  und  Lactarins  durch  die  Peroxydasen 
derselben  Pilze  viel  kräftiger  aktiviert  werden  als  durch  Peroxydasen 
anderer  Herkunft  (Kürbis,  Meerrettig).  Das  scheint  auf  die  Existenz  von 
zweierlei  Peroxydasen  hinzuweisen,  von  denen  die  einen  Oxygenasen 
schwach,  WasserstofBauperoxyd  aber  stark  aktivieren,  die  anderen  umge- 
kehi*t  wirken. 

Die  Oxydasen  sind  also  nicht  einheitliche  Enzyme,  sondern  Gemenge 
von  Peroxydasen  mit  Oxygenasen.  Behrens. 

Sieber  (1348)  hat  aus  Fibrin  drei  oxydierende  Enzyme  gewinnen 
kdnnen.  Ein  wasserlösliches  liefs  sich  nur  aus  Fibrin  von  gegen  Strepto- 
kokken, Staphylokokken  und  DiphtheriebaciUen  immunisierten,  nicht  aber 
oder  nur  in  Spuren  aus  dem  von  normalen  oder  gegen  Pestbacillen  immu- 
nisierten Pferden  darstellen.  Aus  der  Lösung  wird  es  durch  CO,  oder  Aus- 
salzung  mit  Ammonsulfot  gewonnen,  ist  in  Essigsäure  und  Ammonaoetat 
löslich  und  gibt  fast  alle  Eiweüsreaktionen.  Das  zweite  Enzym  wird  aus 
dem  mit  Wasser  extrahierten  Fibrin  durch  eine  Neutralsalzlösung  (KNO^) 
ausgezogen  nnd  mit  Ammonsulfat  ausgesalzen.  Es  gibt  alle  Eiweifsreak- 
tionen  und  auch  die  Pentosanreaktion.  Das  dritte  oxydierende  Enzym,  eine 
Peroxydase,  die  nur  in  Gegenwart  von  WasserstofGsuperoxyd  wirksam  ist, 
findet  sich  im  Filtrat  von  der  Darstellung  des  zweiten  Enzyms  und  wird 
aas  dem  im  Vakuum  eingedickten  Rückstande  desselben  durch  Alkohol  ex- 
trahiert, ist  übrigens  in  den  Organen  and  Körperflüssigkeiten  des  tierischen 
Organismus  sehr  verbreitet.  Alle  drei  Enzyme  enthalten  in  der  Asche  Eisen 
und  Mangan  and  zersetzen  bei  Bruttemperatur  Traubenzucker  innerhalb 
einiger  Stunden  bis  Tage  unter  Sauerstoffabsorption  und  Kohlensäurebil- 
dung zu  75-90  ^/o.  Auch  Di- und  Polysaccharide  werden  angegriffen.  So 
Rohrzucker  unter  gleichzeitiger  Inversion  und  ganz  besonders  leicht  Stärke. 
Dagegen  wirken  die  Enzyme  nicht  auf  Salicyl-,  Benzo-  oder  Formaldehyd. 
Ihre  Tötungstemperatur  liegt  bei  70  bezw.  75  bezw.  97^  C.        Behrens, 

Delbrück  (1 200)  gibt  zunächst  einen  ÜberbUck  über  die  Entwicklung 
der  Enzymforschang  unter  Würdigung  der  Arbeiten  von  Büchner,  Hatduck, 
WiNDisoH,  Lange,  Konnstein,  Flegk,  Lindnbb,  WortmAnn,  Miohajelis 
und  erstattet  sodann  Bericht  über  die  auf  dem  Gebiete  der  Enymforschung 
bei  der  Essiggärung  gelösten  Probleme  wie  Rassenfrage  und  Akklimati- 
sation. Die  hierauf  bezüglichen  Arbeiten  sind  von  Rothenbagh,  Welke, 
Paron  und  Hennebero  ausgeführt  worden.  Femer  gelang  es  Buchner, 
den  Nachweis  zu  erbringen,  dafs  der  Essigsäure-  und  Milchsäurepilz  auch 
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t  nach  der  Abtötnng  imstande  sind,  Gärarbeit  zu  leisten.   Damit  sind  der 

Wissenschaft  die  Pfade  gewiesen,  auf  denen  sie  zn  nenen,  wichtigen  Er- 
gebnissen ffir  die  Essigindustrie  kommen  mnfs.  Es  mnfs  der  richtige  Essig- 
pilz ausgewählt,  gezüchtet,  akklimatisiert  nnd  sodann  gezwungen  werden, 

i  reichlich  Oxydase  zu  bilden,  damit  eine  starke  und  vollkommene  Essig- 

gärnng  entsteht.  Bei  der  Sohnellessigfabrikation  wird  man  dann  bei  einem 
Minimum  von  Essigpilzen  die  grCDste  Wirkung  erzielen,  wenn  es  gelingt, 
den  Essigpilz  zu  immer  erneuter  Erzeugung  von  Oxydase  zu  zwingen. 
Letztere  wird  durch  Hinzusetzen  von  Nfthrsalzen  zur  Essigmaische  erzielt, 
weshalb  man  diese  Salze  in  Zukunft  Enzymbildner  nennen  soll.  Aufgabe 
der  neueren  Forschungsrichtung  ist  es,  die  Fälligkeit  der  Essigpilze  zu 
studieren,  Oxydase  zu  bilden.  Will, 

Bothenbaeh  (1333)  knüpft  gelegentlich  Büchitbbs  Oxydaseentdeck- 
ung  in  Essigbakterien  einige  Bemerkungen  über  die  Theorien  der  Essig- 
bildung an.  Die  auDserordentlich  starke  Säurebildung  kann  durch  die 
Oxydase  und  die  Lebenstätigkeit  der  verhältnismäMg  sehr  geringen  Bak- 
terienzahl in  den  Schnellessigbildnern  nach  seiner  Meinung  nicht  genügend 
erklärt  werden  und  er  neigt  zu  der  Ansicht,  dafs  dem  physiologischen  Pro- 
zefs  ein  rein  chemischer,. —  im  LiSBiGschen  Sinne  —  parallel  läuft. 

Bahn. 
Nach  AbelOttS  und  Aloy  (1147)  geht  die  enzymatische  Oxydation 
des  Salicylaldehyds  zu  Salicylsäure  in  Organextrakten  im  luftleeren  Baume 
energischer  vor  sich  als  an  der  Luft,  wird  sogar  durch  die  Gegenwart  von 
freiem  Sauerstoflf  gehemmt,  unter  Umständen  sogar  verhindert.  Den  zur 
Oxydation  nötigen  Sauerstoff  müssen  bei  Abwesenheit  des  freien  Sauerstoffe 
natürlich  Sauerstoffverbindungen  liefern,  welche  durch  das  oxydierende 
Enzym  der  Organe  gespalten  werden.  Diese  Spaltung  wird  durch  gewisse 
Salze  (Nitrate  und  Nitrite  der  Alkalien)  erschwert;  wahrscheinlich  machen 
diese  Salze,  ebenso  wie  sie  die  Verbindung  von  Sauerstoff  mit  Hämaglobin 
befestigen,  indem  sie  dasselbe  in  Methämoglobin  verwandeln,  auch  die 
Sauerstoffverbindungen  der  Organextrakte  beständig  und  unangreifbar  für 
die  Oxydase.  Gegenwart  reduzierender  Substanzen  stört  die  Oxydation 
des  Salicylaldehyds  ebenfalls.  Behrens. 

Mit  Eücksicht  darauf,  dafs  bei  den  Pilzen  die  Tyrosinase  stets  von 
der  Lakkase  begleitet  ist,  sucht  Oessard  (1231)  auch  im  Tintenbeutel 
der  Tintenfische  nach  der  Lakkase  und  zwar  mit  Erfolg.  AuTser  Tyrosinase 
und  Lakkase  aber  findet  sich  noch  eine  Peroxydase,  welche  Guajaktinktur 
nur  bei  Gegenwart  von  Wasserstoffsuperoxyd  bläut.  Behrens, 

Orfifs  (1238)  fafst  die  Peroxydase  als  ein  Enzym  auf,  das  die  durch 
Oxydase  bewirkte  Oxydation  wieder  rückgängig  macht,  also  als  ein  redu- 
zierendes Enzym.  Eine  solche  Peroxydase  ist  nach  ihm  der  im  Jahre  1901 
in  der  Hefe  nachgewiesene  „Beduktionskörper*',  der  so  häufig  die  Wirkung 
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der  Hefenozydase  verhindert^.  Wie  die  Hefenozydase,  so  wirkt  auch  die 
Hefeperoxydase  im  allgemeinen  nicht  auf  Giugakol;  wohl  aber  erhält  man 
bei  Znsatz  von  Ursol  D  mit  Hefeperoxydase  nnd  Wasserstofisnperoxyd 
Scbwarzf&rbnng. 

Ans  Wasserstoffozyd  wird  dnrch  Hefe  Sauerstoff  abgespalten  (Katalase- 
reaktion).  Dnrch  wiederholte  Behandlung  mit  Wasserstofisuperoxyd  gelinget 
es  nach  Gbüss,  die  Peroxydase,  der  Verf.  also  augenscheinlich  die  von  Low 
als  Eatalasewirknng  angesprochene  Spaltung  des  Peroxyds  zuschreibt,  zu 
zerstören,  ohne  die  Oxydase  zu  vernichten.  Umgekehrt  kann  man  durch 
Acetonbehandlung  die  Oxydase  zerstören  ohne  Schaden  fQr  die  Peroxydase. 
Endlich  gelang  es  auch  durch  Difltision  die  Oxydase  von  der  Peroxydase 
in  einer  mit  Glycerin  verriebenen  Oberhefe  zu  trennen:  Als  ein  Filtrier- 
papierstreifen in  den  Brei  gehängt  wurde,  in  dem  die  Flüssigkeit  20  cm 
aufstieg,  erwies  sich  die  damit  getränkte  mittlere  Zone  des  Streifens  nach 
der  Ursol  D- Wasserstoffperoxydreaktion  und  nach  der  Spaltung  des  Peroxyds 
als  reich  an  Peroxydase,  aber  als  frei  von  Oxydase,  an  der  dagegen  der 
Hefebrei  noch  reich  war. 

Bei  verschiedenen  Zuständen  der  Hefe  verhält  sich  der  Peroxydase- 
gehalt  ganz,  wie  es  früher  für  den  Reduktionskörper  beschrieben  wurde. 

In  Senkern  von  Viscum  album  scheint  nach  den  Versuchen  des  Verf. 
aufser  einer  Guajakoxydase  eine  Aminoxydase  vorhanden  zu  sein.  Behrens, 

Katalase 

Mit  Rücksicht  auf  das  Verhalten  der  Peroxydase  gegenüber  Peroxyden 
haben  Bach  und  Chodat  (1164)  weiter  auch  das  Verhalten  der  Wasser- 
stoffperoxydzersetzenden  Katalase  gegenüber  anderen  Peroxyden  studiert. 
Das  verwendete  Eatalasepräparat  wurde  aus  Reinkulturen  von  Sterigmato- 
cystis  nigra  dargestellt,  die  nach  den  Versuchen  der  Verff.  sich  an  2proz. 
Hydroperoxyd  enthaltende  Nährlösungen  noch  gewöhnen  läfst  und  sehr 
reich  an  Katalase  ist,  auf  die  gleiche  Menge  Trockensubstanz  bezogen  vier- 
mal so  viel  Wasserstoffsuperoxyd  zu  zersetzen  vermag  wie  PenicUlinm 
glaucum.  Das  benutzte  Eatalasepräparat  war  rein  von  anderen  Enzymen 
nnd  frei  von  reduzierenden  Substanzen. 

Bei  den  Versuchen  erwies  sich  die  Katalase  als  unfähig,  Äthylhydro- 
peroxyd zu  zersetzen.  Ebensowenig  wird  Oxygenase  angegriffen,  und  es 
gilt  somit  die  Passivität  der  Katalase  wohl  für  alle  organischen  Peroxyde 
(substituierten  Hydroperoxyde).  Selbst  auf  die  Oxydationsleistung  eines 
Gemisches  von  Peroxydase  und  Hydroperoxyd  ist  die  Gegenwart  von  Kata- 
lase ohne  Einflufs.  Nur  der  Teil  des  Hydroperoxyds  \vird  von  der  Katalase 
zersetzt,  der  für  Oxydationswirkungen  nicht  in  Anspruch  genommen  wird. 


*)  Gbübs,  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  387. 
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Dabei  wird  in  Oemiscben  von  Peroxydase  and  Hydroperozyd  die  Katalase 
nicht  mehr  angegriffen  als  durch  Hydroperoxyd  allein. 

Im  Gegensatz  zu  Pozzi-Escots  Annahme  von  der  Identität  der  Kata- 
lase mit  Reduktase  erwiesen  sich  die  Katalasepräparate  von  Bach  und 
Ohodat  (auTser  aus  Sterigmatocystis  ein  weiteres  aus  Meerschweinchenleber) 
als  nicht  fähig,  Schwefel  zu  Schwefelwasserstoff  zu  reduzieren.  Katalase 
und  Reduktase  sind  also  nicht  identisch.  Behrens. 

Frie^ung  und  Hecht  (1227)  machten  eine  sehr  grofse  Zahl  von 
Experimenten  zum  näheren  Studium  der  Katalase  in  Frauenmilch.  Der 
Wirkungsgrad  der  Katalase  wurde  durch  diejenige  Oasmenge  bestimmt, 
die  1  ccm  Milch  mit  12  ccm  einer  2-3proz.  Wasserstoffouperoxydlösung  in 
5  Minuten  entwickelte.  Die  Katalase  wird  durch  die  Schwankungen  der 
Zimmertemperatur  nicht  beeinfiuTst,  selbst  0^  schädigen  nicht  merklich. 
Fttr  vergleichende  Messungen  ist  eine  genaue  Neutralisation  unbedingt 
notwendig,  da  Alkaligebalt  den  Wirkungsgrad  steigert.  Alkalichloride 
fördern  die  Katalyse,  SH,,  CO^,  0  und  H  sind  ohne  Einflnfs.  Rhodansalze 
hemmen  dagegen  sehr  merklich;  ebenso  schädigt  schon  das  blofse  Stehen- 
lassen oft  die  Stärke  der  Reaktion.  Die  Inaktivierungstemperatur  scheint 
bei  stark  spaltender  Milch  etwas  höher  zu  liegen  als  bei  schwacher.  Bei 
65^  ist  das  Enzym  in  einer  Stunde  getStet,  bei  80^  noch  nicht  vollständig 
nach  ^/^  Stunde.  Das  Enzym  der  getrockneten  Milch  ist  bei  Erhitzung  auf 
130^  noch  nicht  ganz  unwirksam.  Es  ist  nicht  dialysierbar  und  wird  durch 
MgSO^,  (NH^)2S0^  und  Alkohol  gefäUt,  nicht  aber  durch  NaCl  und  Essig- 
säure. Das  Entfetten  der  Milch  durch  Äther  hat  keinen  schädigenden  Ein- 
fiufs  auf  die  Katalyse.  Das  Fett  selbst  spaltet  nicht;  dagegen  besitzt  der  Rahm 
stets  ein  höheres  Spaltvermögen  als  die  Magermilch.  Eine  Proportionalität 
zwischen  entbundener  Gasmenge  undEiweifs-  resp.  Fettgehalt  konnte  nicht 
konstatiert  werden.  Das  nach  Lbhmakns  Vorschrift  auf  Tontellem  ge- 
wonnene KaseYnfett  spaltet  H^  0^  intensiv,  verliert  aber  diese  Eigenschaft 
vollständig  durch  Entfetten.  Der  mit  Alkohol  gefällte  und  schnell  wieder 
gelöste  Niederschlag  ist  stark  aktiv.  Das  ausgesalzene  KaseKn  spaltet  am 
stärksten,  das  Globulin  weniger,  das  Albumin  am  geringsten. 

Kuhmilch,  Stutenmilch  und  Hnndemilch  zeigten  dieselbe  Eigenschaft, 
nur  schwächer.  Menschenblut  spaltete  unmefsbar  viel.  Zentrifngiertes 
Rinderblutserum  wirkte  nicht  sehr  stark;  die  Katalyse  ist  hier  offenbar  von 
einem  Atomkomplex  der  Erythrocyten  abhängig.  Einige  pathologische 
Flüssigkeiten  sowie  aufgeschwemmte  Stühle  hatten  ebenfaUs  einen  mehr 
oder  minder  grofsen  Katalasegehalt  Eine  Gesetzmäfsigkeit  der  Katalyse 
war  bei  Variation  der  Milchmenge  nicht  sicher  zu  finden.  Die  Tatsache, 
dafs  Mischmilch  oft  stärker  reagierte  als  die  Summe  der  Komponenten, 
trägt  noch  viel  zur  Verwickelung  des  Vorganges  bei.  Ein  Parallelismus 
zwischen  der  Katalase  und  dem  glykolytischen  Enzym,  der  Lipase,  dem 
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proteolytiBchen  Enzym  und  dem  Fibrinferment  ist  keinesfalls  vorhanden. 
Dagegen  scheinen  einige  Versuche  auf  gewisse  Beziehungen  zur  Diastase, 
dem  Salol  spaltenden  Enzym  und  der  Oxydase  der  Milch  hinzuweisen. 

Die  zellenreiche,  gelbgefSrhte  Kolostralmilch  hat  im  allgemeinen  ein 
stärkeres  SpaltungsvermOgen  als  die  reife,  weifse,  zellfi*eie  Milch.  Die 
Milch  schlecht  genährter  Frauen  zeigt  oft  auffallend  hoher  Spaltwerte, 
auch  bei  kranken  Frauen  scheint  eine  Tendenz  zur  Vermehrung  der  Kata- 
lase vorhanden  zu  sein. 

Das  Mals  der  Katalyse  kann  nicht  als  ein  sicheres  MalB  der  Gfite 
einer  Milch  und  ihrer  Zuträglichkeit  gelten.  Rahn. 

Nach  Tandevelde  und  Leboucq  (1370)  ist  die  Ansicht  Pozzi- 
Escot's,  dafs  die  Katalase  als  eine  Reduktase  zu  betrachten  sei,  irrig;  schon 
Bach  und  Chodat  ^  haben  ja  gezeigt,  dafs  es  Katalasepräparate  gibt,  welche 
der  reduzierenden  Wirkung  ermangeln.  In  physiologischen  Flilssigkeiten 
wird  die  Katalasereaktion  (Zersetzung  von  H^  0^)  nach  den  Untersuchungen 
der  Verff.  durch  Blutkörperchen  hervorgerufen.  Sie  kann  geradezu  als 
Nachweis  von  Blutelementen  in  physiologischen  Flüssigkeiten  dienen  und 
auch  zum  Nachweis  von  Blutflecken  verwendet  werden,  da  die  Katalase 
gegen  trockene  Hitze  sehr  widerstandsfähig  ist.  Bezüglich  der  Bolle  der 
Katalasen  schliefsen  sich  die  Verff.  der  Theorie  Lobws  und  Bachs  an,  nach 
der  sie  das  im  Atmungsprozefs  fortwährend  entstehende  Wasserstoffsuper- 
oxyd zu  zersetzen  und  so  den  für  starke  Oxydationswirkungen  nötigen 
Sauerstoff  im  Status  nascens  zu  liefern  hat.  (Chem.  Centralbl.)    Behrens. 

Senter  (1345)  untersuchte  sehr  ausfclhrlich  das  WasserstofGsuperoxyd 
zersetzende  Enzym  des  Blutes,  welches  er  Hämase  nannte.  Da  das  Hämo- 
globin ebenfalls  Wasserstoffsupei^oxyd  zersetzt,  so  versuchte  der  Verf.  das 
Enzym  rein  darzustellen.  Dies  gelang  ihm  nach  einigen  vergeblichen  Ver- 
suchen sehr  gut,  indem  er  das  defibrinierte  Blut  mit  kohlensaurem  Wasser 
mehrere  Stunden  stehen  liefs,  dann  von  den  Stromateilen  abzentrifugierte 
und  filtrierte  und  aus  der  Enzymlösnng  mit  dem  gleichen  Volum  absoluten 
Alkohols  das  Enzym  fällte.  Von  der  so  erhaltenen,  schnell  getrockneten 
Substanz  ist  nur  ein  Teil,  das  Enzym  selbst,  löslich.  Die  Lösung  zeigt  sich 
bei  spektroskopischer  Untersuchung  vollkommen  frei  von  Hämoglobin  und 
wirkt  so  stark  katalytisch,  dafs  zur  Verlangsamung  der  Reaktion  alle  Ver- 
suche bei  0^  ausgeführt  wurden.  Die  Hämase  virkt  weder  auf  Guigak- 
tinktui*  noch  auf  Indigoschwefelsäure;  diese  beiden  Eigenschaften  des  Bluts 
sind  also  andern  Stoffen,  vielleicht  dem  Hämoglobin,  zuzuschreiben. 

Der  Verlauf  der  Reaktion  konnte  analytisch  sehr  genau  verfolgt 
werden,  und  es  zeigte  sich,  dafs  die  Enzymwirkung  in  verdtinnten  Lösungen 
dem  Massenwirkungsgesetz  in  erster  Annäherung  folgte.  Die  Abweichungen 

*)  (Ber.  d.  deutschen  chem.  Qesellsch.  Bd.  36,  p.  1756.)  Vgl.  diesen  Jahres- 
bericht p.  554. 
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waren  gering,  aber  doch  anfserhalb  der  Fehlergrenze.  Ähnliche  Eesnltate 
fanden  Bbedio  und  seine  Schüler,  nnr  waren  dort  die  Ahweichongen  be- 
deutend grOilser.  Verf.  erklärt  diese,  welche  eine  Abnahme  der  Eeaktions« 
geschwindigkeit  mit  steigender  H^O^  Konzentration  erkennen  lassen,  dnrch 
eine  hemmende  Wirkung  des  Superoxyds,  und  die  von  ihm  aufgestellte 

Gleichung  =  ^^^^^«^  =  kCCH^Oj)  [C(Enzym)  kjCCH^O^)]  stimmt  ziem- 
du 

lieh  gut  mit  den  vorliegenden  Zahlen.  C(H202)  =  Konzentration  von  H^O^. 

Das  Geschwindigkeitsverhältnis  bei  10®  und  0®  war  1,5.  Bei  höheren 
Temperaturen  zersetzt  sich  das  Enzym,  bei  55®  bereits  sehr  schnell, 
während  bei  0^  wochenlang  keine  Abnahme  der  katalytischen  Kraft  be- 
merkbar war.  Säuren  und  Alkalien  verzögern  die  Reaktion,  ohne  das  Enzym 
merklich  zu  schädigen.  Chlomatrium  beeinfluTst  das  Enzym  wenig,  dagegen 
zeigen  Salpeter  und  namentlich  Kaliumchlorat  einen  sehr  stark  hemmenden 
Einflnfs,  ebenso  Blausäure. 

Die  physiologische  Bedeutung  der  Hämase  und  ähnlicher  Enzyme  ist 
noch  nicht  sicher  festgestellt.  Bach,  Chodat  und  Lobw  vermuten,  dafs  sie 
im  Wesentlichen  den  Zweck  haben,  die  Anhäufung  von  Wasserstoffiiuper- 
oxyd  und  Peroxyden  im  Protoplasma  zu  vermeiden.  Sehr  viel  plausibler 
klingt  die  Theorie  des  Verf.s:  Der  Luftsauerstoff  wird  durch  Oxydasen  auf 
die  oxydierbaren  Körper  übertragen  und  oxydiert  sie  nach  der  Gleichung 
von  Habeb: 

M  +  0  +  H^O  =  MO  +  H^Ojj 

Das  Fortschreiten  der  Eeaktion  wird  dadurch  ermöglicht,  dafs  das 
entstandene  Wasserstoffsuperoxyd  immer  wieder  zersetzt  wird.  Eine 
experimentelle  Stützung  dieser  Theorie  scheint  nicht  ausgeschlossen.  Bahn. 

Loew  (1293)  streitet  Sbnteb^  das  Recht  ab,  das  im  Blut  geftindene, 
Wasserstoffiiuperoxyd  zersetzende  Enzym  Hämase  zu  nennen,  und  hält  den 
Ausdruck  Blutkatalase  für  den  einzig  richtigen.  Bahn. 

Loew  (1292)  wendet  sich  gegen  die  Ansicht  Pozzi-Esgots^,  die  von 
Lobw'  als  jS- Katalase  bezeichnete  und  als  Verbindung  der  löslichen  a- 
KatalasemiteinemNukleoproteKd  gedeutete  unlösliche  Modifikation  der  Kata- 
lase sei  nichts  als  durch  mechanische  Adsorption  festgehaltene  a-Katalase. 
Widersprach  dieser  Ansicht  schon  die  Unmöglichkeit,  aus  ausgewaschenen, 
kräftig  zerriebenen,  an  /8-Katalase  reichen  Blattrückständen  auch  nur 
Spuren  von  a-Katalase  auszuwaschen,  und  die  Existenz  von  a-Katalase 
neben  sehr  beträchtlicher  Menge  unlöslicher  Protel'nstoffe,  so  widerlegt  er 
sie  hier  noch  durch  den  Nachweis,  dafs  Hefenukle^insuspension  in  mäfsigen 
Mengen  einer  Lösung  von  Hefekatalase  Katalase  nicht  entzieht.  Gröijsere 

')  Zeitschr.  f.  physikal.  Chemie  Bd.  44,  Heft  8,  vorstehendes  Referat. 
*)  Balletill  de  ]a  Soc.  chim.  de  Paris,  t.  27,  1902,  p.  284. 
>)  LoBw,  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  361. 
Kochs  Jahresbericht  XIV.  36 
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Mengen  Nuklelü  tau  das  allerdings,  geben  aber  beim  Aaswaschen  mit  viel 
Wasser  die  absorbierte  Katalase  wieder  ab.  Aach  koagaliertes  Eiereiweifis 
and  Cellolose  zeigt  sich  anfällig ,  Hefe-a-Eatalase  za  absorbieren.  Da- 
gegen findet  sich  in  darch  Chloroform  getöteter  and  dann  aasgewaschener 
Hefe  jS-Katalase  nach  noch  so  reichlichem  Aaswaschen  noch  immer  an. 
Losw  bleibt  also  bei  der  Annahme  einer  löslichen  and  einer  anlöslichen 
Form  der  Katalase.  Behrens, 

Loewenstein  (1295)  antersachte  darch  einige  Experimente  mit 
Diphterie-  and  Staphylokokkentoxin,  ob  die  entgiftende  Eigenschaft  des 
WasserstofGsaperoxyds  aaf  einer  Katalasewirkang  berahe.  Er  fand  Kata- 
lasen in  allen  Tonfiltraten  von  Toxinlösangen  and  es  gelang  nicht,  Katalase 
von  Toxin  za  trennen.  Dagegen  zeigten  Filtrate  von  fHschen  Tetanos- 
kaltaren  and  Tetannstoxinlösangen  keine  Katalase.  Da  hier  der  Entgiftongs- 
proze&  ganz  ähnlich  verlief,  ist  dieselbe  nicht  aaf  die  Katalase  zarftckza- 
fGlhren.  Aach  das  mit  Antitoxin  neatralisierte  Toxin  wird  darch  H,0, 
daaemd  anwirksam;  es  handelt  sich  bei  der  Saperoxydentgiftong  also  offen- 
bar nicht  am  eine  Neatralisation,  sondern  am  eine  Zerstörang  des  Molekfils. 

Bahn. 
Anorganische  Enzyme. 

Jones  (1269)  gibt  eine  Übersicht  der  Forschnngen  ftber  die  Ein- 
wirkang  von  Giften  aaf  anorganische  Enzyme.  Haaptsächlich  finden  die 
Arbeiten  von  Biuedio^  Berttcksichtigang.  Eröber. 

Nach  Trillat  (1367)  verlangt  das  Mangan,  am  als  SaaerstoffBber- 
träger  —  ähnlich  den  Oxydasen  —  za  wirken,  die  Verwirklichang  ganz 
besonderer  Bedingangen.  Tbillat  prttfte  die  Wirkang  von  Manganchlorfir 
aaf  GaUassäare  (0,01  g  MnCl,  in  50  ccm  Oallassäarelösang  1 :  1000)  mit 
and  ohne  Zosatz  von  (0,01  g)  Natron.  Nar  bei  Natronzasatz,  der  allerdings 
an  sich  bereits  die  Oxydation  der  Oallassäare  wesentlich  fSrdert,  wirkt  das 
Mangan  als  kräftiger  Saaerstoff&berträger.  Zasatz  von  arseniger  Säore 
wirkt  schon  in  grofser  Verdünnang  hemmend,  ebenso  andere  Körper  wie 
Qaecksilberchlorid,  Cyanwasserstoff,  Schwefelwasserstoff.  Behrens, 

Nach  Hanriot  (1244)  ist  das  sog.  colloidale  Silber  des  CoUargols 
gar  nicht  metallisches  Silber  in  coUoidalem  Zastande,  sondern  das  Gollargol 
ist  das  lösliche  Salz  einer  silberhaltigen  Säare,  der  Collargolsäare,  die  sich 
bei  der  Elektrolyse  an  der  positiven  Elektrode  aasscheidet  and  in  Alkalien 
bezw.  Alkalikarbonatlösangen  mit  braaner  Farbe  wieder  löst  Wahrschein- 
lich liegt  im  Collargol  des  Handels  das  Ammonsalz  dieser  Säare  vor.  Behrens. 

In  einer  zweiten  Mitteilnng  berichtet  Hanriot  (1243)  ftber  weitere 
üntersachangen  ftber  das  colloidale  Silber.  Die  Collargolsäare  besteht  nach 
ihm  aafser  aas  Silber  aas  geringen  Mengen  eines  stickstoffhaltigen  Körpers; 
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das  am  besten  gereinigte  Pirftparat  enthielt  93,1  ®/o  Süber  nnd  0,88  ^/o 
Stickstoff.  Verf.  nimmt  an,  dafs  der  Stickstoff  in  Form  von  Lysalbin  vor- 
handen ist,  weil  dieses  zur  Darstellung  des  colloidalen  Silbers  dient.  Jeden- 
falls bildet  der  stickstoffhaltige  Komplex  einen  Bestandteil  der  Collargol- 
MolekeL  Mit  Hilfe  von  Eisensulfat  hergestelltes  colloidales  Silber  ist  sehr 
verschieden  vom  CoUargol  und  sehr  unbeständig,  bildet  aber  auch  Sabse« 
Man  darf  dasselbe  als  eine  komplexe,  Wasserstoff  haltige  Verbindung  des 
Silbers  betrachten.  Behrens. 

Nach  einer  weiteren  Mitteilung  Hanrlots  (1243)  hat  das  sog.  kolloi- 
dale Silber  je  nach  seiner  Darstellung  sehr  verschiedene  chemische  Zusammen- 
setzung, und  man  kann  die  auTser  Silber  vorhandenen  Körper  (je  nach  der 
Darstellung  Eiweüsstoffe,  Eisenoxyd,  Silicium)  kaum  als  Verunreinigungen 
betrachten,  da  man  dieselben  nicht  entfernen  kann,  ohne  das  „kolloidale 
Silber*'  zu  zerstören  und  seiner  Eigenschaften  zu  berauben.  Alle  Präparate 
kolloidalen  Silbers  entwickeln  im  luftleeren  Eaume  CO^  nnd  Wasserstoff  und 
besitzen  ein  gröfseres  Beduktionsvermögen  gegenfiber  Jod  als  der  in  ihnen 
enthaltenen  Sübermenge  entsprechen  würde.  Betirens. 

Antienzyme 

Bourquelot  und  H6rissey  (1175)  zweifeln  an  der  kompliziert  or* 
ganisch-chemischen  Struktur  der  Antienzyme  und  zeigen,  dafs  auch  sehr 
einfach  zusammengesetzte  Körper  in  diesem  Sinne  wirken  können,  z.  B.  der 
Kalk  bei  der  Invertase.  0,003  ^/o  hindern  schon  die  Invertasewirkung  voll- 
ständig; doch  wird  das  aktive  Enzym  durch  Ausixen  des  Kalks  mit  CO^ 
wieder  hergestellt.  Kocht  man  die  Kalklösung  mit  Eiweifs,  so  ist  die  enzym- 
hemmende Wirkung  zerstört  (Dies  Beispiel  erinnert  sehr  an  Libbigs  Ver- 
gleich zwischen  Essigkahmhaut  und  Platinmohr.)  Bahn. 

Czapek  (1192)  findet  die  bereits  im  Voijahre  geäuiserte  Ansicht  be- 
stätigt, dafs  in  geotropisch  gereizten  Wurzelspitzen  und  heliotropisch  ge- 
reizten Keimlingen  die  Weiteroxydation  der  aus  dem  Tyrosin  stammenden 
Homogentisinsäure  durch  Antifermente,  Antioxydasen,  gehemmt  werde. 
Bei  einem  Versuch  mit  Lupinns  albus  stellte  sich  heraus,  dafs  noch  ein 
Zusatz  von  20  zerriebenen  geotropisch  gereizten  Wurzelspitzen  zu  dem 
Brei  aus  80  ungereizten  Spitzen  die  Oxydation  der  Homogentisinsäure  im 
gleichen  Orade  verhindert,  wie  sie  in  gereizten  Wurzelspitzen  verhindert 
ist.  Noch  ein  Zusatz  von  5^/^  gereizter  Spitzen  wirkte  deutlich  hemmend, 
nicht  aber  ein  solcher  von  3®/o.  Der  die  Oxydation  der  Homogentisinsäure 
hemmende  Körper  ist  in  Wasser  löslich  und  wird  durch  Kochen  unwirksam. 
CHAHBSBLAin)-Filter  sind  für  ihn  leicht  permeabeL  Durch  Alkohol  wird 
er  aus  wässriger  Lösung  gefällt.  Ähnlich  wie  die  Antitoxine  der  Immun- 
sera, ist  das  Antienzym  geotropisch  gereizter  Wurzelspitzen  empfindlicher 
als  das  antagonistische  Enzym.  Die  Antioxydase  wird  bereits  durch  zwei- 
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stündiges  Erhitzen  der  wässrigen  Lösung  auf  62®  zerstört,  wfihrend  da- 
runter die  Oxydase  nicht  leidet.  Durch  Antioxydaseznsatz  unwirksam  ge- 
wordene Oxydase  läfst  sich  daher  durch  zweistündiges  Erhitzen  auf  62* 
wieder  regenerieren.  Auf  die  Tyrosinase  und  deren  Wirkung,  also  auf  die 
Homogentisinbildung,  ist  die  Antioxydase  ohne  Einfluijs.  Sehr  deutlich  ist  die 
Spezifizierung  der  Antioxydase.  Die  Antioxydase  eines  gereizten  Pflanzen- 
teiles wirkt  wohl  hemmend  auf  die  enzymatische  Oxydation  der  Homogentisin- 
säure  in  denselben  oder  anderen  Teilen  derselben  Pflanzenart  oder  nahe 
verwandter  Arten,  nicht  aber  in  Teilen  systematisch  femstehender  Arten. 

Damit  ist  zum  erstenmal  das  Vorkommen  eines  Antienzyms  in 
Pflanzenarten  nachgewiesen.  Behrens. 

Weinland  (1876  I)  forschte  nach  der  Ursache  der  Widerstands- 
fähigkeit der  Darmparasiten  (Ascaris  suilla,  Taenia  expansa,  Taeniamedio- 
canellata)  gegen  die  proteolytischen  Enzyme.  Wurde  Fibrin  unter  Znsatz 
von  Askarisbrei  (durch  Zerreiben  der  Tiere  mit  Quarzsand  gewonnen)  der 
Einwirkung  von  Pepsin  oder  Trypsin  bei  87  ®  C.  unter  Toluolzusatz  über- 
lassen, so  erfolgte  die  Lösung  des  Fibrins  außerordentlich  langsam  ( — nach 
14  Tagen  war  noch  nicht  völlige  Lösung  eingetreten  — ),  während  Eon- 
troUversuche  ohne  Askarisbrei  völlige  Lösung  nach  2  bis  3  Stunden  er- 
gaben. Bei  weiteren  Versuchen  bediente  sich  Verf.  dann  ausgeprefster 
Extrakte  der  Parasiten.  8  ccm  Askarissafb,  0,015  g  Pepsin,  7  ccm  Wasser 
und  0,28  g  Salzsäure,  welche  Verf.  auf  Fibrin  wirken  lieis,  hatten  letzteres 
nach  8  Tagen  kaum  sichtbar  angegriffen.  In  einem  weiteren  Versuche,  in 
welchem  7  ccm  Askarissaft,  0,015  g  Trypsin,  8  ccm  Wasser  und  0,04  g 
Soda  auf  Fibrin  wirkten,  wurde  letzteres  erst  nach  11  Tagen  zu  etwa  ^j^ 
gelöst,  während  in  den  gleichen  Eontrollproben  ohne  Askarissaft  das  Fibrin 
schon  nach  1  bis  2  Stunden  völlig  gelöst  war.  Wurden  in  den  Versuchen 
die  Enz3rmmengen  erhöht,  so  verkürzte  sich  die  Dauer  des  Fibrinschutzes, 
während  sie  sich  umgekehrt  bei  Erhöhung  des  zugesetzten  Askarisextraktes 
verlängerte.  Der  Fibrinschutz  war  kein  unbegrenzter.  Askarisextrakte 
mit  Zusatz  von  1  bis  2^/o  Fluomatrium  besafsen  eine  grofse  Haltbarkeit 
und  waren  nach  7  bis  8  Monate  langer  Aufbewahrung  im  Zimmer  am 
Tageslicht  noch  so  wirksam  wie  frische  Extrakte.  Durch  Aufkochen  ging 
die  Schutzwirkung  des  Askarissaftes  verloren.  10  Minuten  langes  Er- 
wärmen auf  60  ^  C.  beeinträchtigte  die  Schutzwirkung  des  Extraktes  nicht, 
ebenso  langes  Erhitzen  auf  80  ^C.  schädigte  sie  dagegen  schon  sehr  stark, 
und  Erhitzen  auf  95  ^  C.  während  10  Minuten  hob  den  Schutz  gegen  die 
Enzymeinwirkung  schon  völlig  auf.  Verf.  nimmt  an,  dafs  sich  in  den  unter- 
suchten Extrakten  Stoffe  befinden,  welche  die  Enzyme  in  ihrer  Wirkung 
mehr  oder  minder  zu  hemmen  vermögen,  also  „Antifermente*'  sind.  Um 
diese  letzteren  zu  gewinnen,  wurden  die  Extrakte  nach  dem  Stehen  in  der 
Wärme  und  dem  dadurch  bedingten  Ausscheiden  beträchtlicher  Nieder- 
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scblagsmengen  von  dieser  zunächst  abfiltriert,  das  Filtrat  sodann  mit  dem 
1^/2  bis  2  fachen  Volumen  Alkohol  versetzt  und  der  entstandene  Nieder- 
schlag wiederum  abfiltriert,  mit  absolutem  Alkohol  und  Äther  gewaschen 
und  über  Schwefelsäure  getrocknet.  Das  so  gewonnene  Präparat  erwies 
sich  indes  als  nicht  wirksam.  Dagegen  ergab  das  Filtrat  von  diesem  zweiten 
Niederschlag  nach  abermaligem  Alkoholzusatz  und  24  stündigem  Stehen 
einen  feinen  weifsen  Niederschlag,  der  sich  auch  nach  dem  Trocknen  leicht 
in  Wasser  löste  und  sehr  wirksam  war,  allerdings  nicht  in  dem  Grade,  wie 
das  Extrakt  vor  der  Fällung.  Das  getrocknete  Pulver  vermochte  sowohl 
die  Tr3rpsin-  wie  auch  die  Pepsinwirkung  zu  hemmen.  Verf.  läfst  die 
Frage,  ob  es  sich  bei  diesem  Niederschlage  um  die  Wirkung  nur  eines  Stoffes 
handelt,  oder  ob  zwei  Antienzyme,  ein  Antitrypsin  und  ein  Antipepsin  hier 
vorliegen,  vorläufig  offen.  Enzyme  und  Antikörper  können  in  derselben 
Lösung  eine  Zeitlang  neben  einander  existieren,  ohne  sich  zu  zerstören, 
wohl  aber  wird  das  Enzym  durch  den  Antikörper  gehemmt.  Nach  längerer 
Zeit  gemeinsamer  Anwesenheit  beider  Körper  in  einer  Lösung  war  es  dem 
Verf.  nicht  mehr  möglich  einen  von  beiden  noch  nachzuweisen.  —  Verf. 
hält  es  durch  seine  Untersuchungen  für  erwiesen,  dafs  für  die  parasitisch 
lebenden  Würmer  der  Schutz  gegen  die  proteolytischen  Enzyme,  welche 
in  den  Eingeweiden  abgeschieden  werden  oder  in  den  Säften  enthalten 
sind,  durch  spezifische  Körper  („Antifermente")  bewirkt  wird.  Eröber. 
Im  Anschlufs  an  die  vorhergehende  Mitteilung  veröffentlicht  Wein* 
land  (1376  ü)  weitere  Untersuchungen  zu  der  Frage,  weshalb  die  Wand 
vom  Magen  und  Darm  während  des  Lebens  durch  die  proteolytischen  En- 
zyme nicht  angegriffen  wird.  Verf.  fand,  dafs  die  Extrakte  aus  der  Mucosa 
des  Dünndarms  antipeptische  und  antitryptische  Wirkung  besitzen,  im 
wesentlichen  von  der  gleichen  Art  wie  bei  Askarisextrakten.  Um  im  aus- 
gepressten  Magenextrakt  das  Antipepsin  nachzuweisen,  füllte  Verf.  das 
neben  diesem  vorhandene  Pepsin  zunächst  mit  Alkohol  (1^2  Vol.),  worauf 
sich  aus  dem  Filtrat  vom  Pepsinniederschlag  mit  dem  doppeltem  Volumen 
96  proz.  Alkohols  auch  das  Antipepsin  als  feines,  weüses  Pulver  mit  allen 
pepsinhemmenden  Eigenschafben  fiUlen  liefs.  Aus  weiteren  Versuchen 
schliefst  Verf.,  dafs  im  Magen  und  Darm  der  Schutz  der  angreifbaren  Stoffe 
gegen  die  proteolytischen  Enzyme  stets  durch  „Antifermente*'  bewirkt 
wird.  Diesen  Schutz  glaubt  Verf.  nicht  nur  bei  allen  tierischen  Organismen 
vorhanden,  sondern  bei  tierfressenden  Pflanzen  (Dionaea,  Drosera,  etc.). 
Durch  Versuche  mit  Extrakten  aus  gewaschenen,  zerriebenen  und  abzentri- 
fugierten  roten  Blutkörperchen  vom  Schwein  konnte  Verf.  auch  in  diesen 
kräftige  antipeptische  und  antitryptische  Wirkung  auf  Fibrin  nachweisen 
und  kommt  auch  hierdurch  zu  dem  Schlüsse,  dafs  die  „  Antifermente*'  über- 
haupt im  ganzen  Körper  als  Schutz  gegen  die  in  den  verschiedenen  Organen 
erzeugten  proteolytischen  Enzyme  verbreitet  sind.  Kröber, 
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Kanitz  (1271)  hält  WxnraiAims  vorstehend  referierte  Anschaniing, 
dafs  die  Antifermente  durch  gröfsere  Eonzentrationen  der  Alkalilösniigeii 
nicht  heeinflnfst  werden ,  dorch  den  von  Wsxnlahd  zitierten  Versuch  ffir 
nicht  erwiesen,  da  die  Unterschiede  der  Wirkung:  einer  Sodalösnng  von 
0,4:^ Iq  nnd  einer  solchen  von  l^/o  nicht  grofs  sein  können,  wenigstens  nicht 
grofs  genug,  um  daraus  obigen  Schlnfs  zu  ziehen.  Kröber, 

Dagegen  wendet  sich  Weinland  (1378),  der  bemerkt,  dafs  er  seine 
Versuchsanstellung  den  innerhalb  des  lebenden  Organismus  sich  abspielen- 
den Verhältnissen  angepafst  habe.  Verf.  hält  seine  Versuchsanordnung  fQr 
korrekt,  denn  auch  nach  Vbbnon  übt  ein  erhöhter  Sodagehalt  auf  dasTrypsin 
eine  aulserordentlich  schädliche  Wirkung  aus.  Sröber, 

Kanitz  (1272)  entgegnet  noch  einmal,  ohne  neues  Material  zu  liefern 
und  auch  in  Weinlands  (1379)  Antwort  treten  keine  neuen  GMchtspunkte 
dazu.  Letzterer  betont  noch  einmal,  dafs  es  sich  bei  seinen  Versuchen  da- 
rum handle,  die  im  lebenden  Organismus  vorliegenden  Verhältnisse  möglichst 
festzuhalten.  Kröber, 

Jakobsohn  (1265)  untersuchte,  ob  nach  subcutaner  Injektion  von 
Zymin  (Dauerhefe)  in  physiologischer  EochsalzlÖBung  eine  Antizymase  ge- 
bildet wird.  Es  wurde  mit  1  g  Zymin  in  10  ccm  0,9proz.  Salzlösung  be- 
gonnen und  im  Zeitraum  von  3-4  Wochen  allmählig  bis  4  g  (in  einem  Falle 
bis  6  g)  in  20  ccm  Salzlösung  hinaufgegangen.  Die  Wirkung  der  erhaltenen 
Sera  auf  die  Zuckervergärung  wurde  in  folgender  Weise  festgestellt  In 
kleine  EBLBNicETBB-Eolben  von  100  ccm  wurden  je  50  ccm  SOproz.  Bohr- 
zuckerlÖBung  und  5  ccm  der  verschiedenen  Sera  sowie  2  g  gärkräftiges 
Zymin  gegeben.  Als  Antiseptikum  dienten  0,2  g  Toluol.  Zum  Vergleich 
wurde  in  jedem  Fall  Serum  normaler,  nicht  vorbehandelter  Tiere  benutzt. 

Der  Einflufs  der  einzelnen  Sera  auf  den  Oärungsverlauf  war  ein  sehr 
verschiedener.  Während  in  einem  Fall  die  Hemmung  unzweideutig  hervor- 
tritt, ist  die  antizymatische  Wirkung  des  Serums  bei  anderen  Tieren  bedeu- 
tend geringer,  bei  einem  Tier  wirkte  das  spezifische  Serum  sogar  schwächer, 
wie  das  Normalserum.  Diese  Verschiedenheit  der  Reaktionen  f&hrt  Verf. 
auf  individuelle  Einfitüwe  zurfick.  Selbst  im  günstigsten  FaUe  ist  der  Grad 
der  Antifermentbildung  nur  ein  sehr  mäfsiger;  WilL 

Nach  Olaersner  (1236)  ist  die  antitryptische  Wirkung  des  Blut- 
serums eine  spezifische,  d.  h.  am  stärksten  gegenüber  dem  Trypsin  der 
gleichen  Tierspezies.  Die  antitryptische  Wirkung,  welche  derEuglobulin- 
Fraktion  des  Blutserums  anhaftet,  steigt  während  der  Verdauung,  was  daf&r 
spricht,  dafs  das  resorbierte  Trypsin  im  Blute  zerstört  wird.  Verf.  ver- 
mutet, dafs  das  Antitrypsin  nicht  gegenttber  dem  Trypsin  selbst,  sondern 
gegenüber  dem  Proenzym  des  letzteren,  der  Enterokinase,  wirksam  ist 
(Chem.  Centralbl.)  Behrens. 

Oessard  (1233)  erhielt  eine  Antilakkase  im  Blutserum  eines  Ea- 
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ninchens,  dem  er  Lakkaselösnng  eing^espritzt  hatte.  Die  Antilakkase  war 
sehr  wirksam,  zwei  Tropfen  Serum  hinderten  die  Wirkung  von  einem  Tropfen 
einer  2proz.  LakkaselOsung.  Bahn. 

Verschiedenes 

Marfan  und  Oillet  (1296).  Kuhmilch  enthält  regelmäfsig,  und  zwar 
in  Lösung  eine,  lediglich  bei  Gegenwart  von  H^O^  wirkende,  „AnaSrooxy- 
dase^.  Monobutyrinspaltende  Lipase  kommt  dagegen  vorzugsweise  der 
Frauenmilch  zu.  (Jahresb.  f.  Einderheilk.)  Leichmann. 

Nob^conrt  und  Herkien  (1311)  referieren  und  besprechen  die  Er- 
gebnisse der  Forschung  ttber  Milchenzyme.  Oxydase  tritt  in  der  Frauen- 
milch lediglich  bei  pathologischen  Zuständen  auf.^  (Jahresb.  f.  Kinderheilk.) 

Leichmann. 

In  der  Einleitung  zu  seiner  Arbeit  über  enzymatische  Spaltung  der 
Nukleinsäure  stellt  Araki  (1153)  zunächst  die  bisherigen  Beobachtungen 
zusammen,  welche  das  tatsächliche  Vorkommen  solcher  Zersetzungen  der 
Nukleinsäure  wahrscheinlich  bezw.  zweifellos  machen.  NukleKn  wurde  zu- 
nächst dargestellt  aus  den  mittels  Natriumsulfatlösung  isolierten  Blut- 
körperchen eines  Hahnes,  die  mit  Wasser  unter  Ätherzusatz  behandelt 
werden.  Dabei  bleibt  die  Eemsubstanz  ungelöst  zurück.  Die  ersten  Ver- 
suche zeigten,  dafs  sowohl  Trypsin  wie  ein  Thymusextrakt  die  Eemsubstanz 
anzugreifen  und  aufzulösen  vermögen.  Zu  den  weiteren  Versuchen  diente 
ein  nach  dem  Verfahren  Nbumanns  aus  Thymusgewebe  dargestelltes  Prä- 
parat der  gelatinierenden  a-Nuklel'nsäure,  das  meist  in  der  Form  des 
Natriumsalzes  verwendet  wurde.  Die  Versuche  lehrten,  daHs  die  a-Säure 
durch  Trypsin  gespalten  wird,  und  dafs  bei  dieser  Spaltung  die  leicht  lös- 
liche b-Nuklelnsäure  bezw.  Nucleothyminsäure  als  Zwischenprodukte  auf- 
treten, welche  nur  bei  lange  dauernder  Einwirkung  des  Trypsins  weiter 
zerlegt  werden.  Thymusextrakt  enthält  ein  gleich  wirkendes  Enzym,  das 
a-Nukle'insäure  zunächst  in  die  b-Säure  umwandelt.  Auch  das  Cohnheim- 
sche  Erepsin  besitzt  nukleXnspaltende  Wirkung.  Ob  auf  dasselbe  auch  die 
bei  der  Autolyse  von  Darmschleimhaut  eintretende  Umwandlung  der  a- 
NukleXnsäure  in  die  b-Form  zurückzuführen  ist,  müssen  weitere  Unter- 
suchungen entscheiden.  Auch  Leber-  und  Milzextrakt  enthalten  nuklein- 
spaltende  Enzyme,  welche  die  unlösliche  oder  kolloidale,  hochmolekulare 
a-Nukle'Jnsäure  in  die  leicht  lösliche,  einfacher  konstituierte  b-Nuklein- 
säure  spalten.  Noch  einfachere  Spaltungsprodukte  konnten  nicht  sicher 
nachgewiesen  werden.  Behrens, 

IwanoiF  (1270)  beschäftigte  sich  mit  der  fermentativen  Zersetzung 
der  Thymonukleüisäure  und  kam  durch  Versuche  mit  Aspergillus  niger  und 

1)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  628,  Nr.  1120;  p.  632,  Nr.  1214  u. 
Nr.  1178. 
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Peuicilliam  glancnm  zn  dem  Schlafs,  dafs  das  naklelnspaltende  Eiiz3rm  mit 
dem  proteolytischen  wahrscheinlich  nicht  identisch  and  daher  als  „Naklease^ 
im  Shine  der  DvoLAUxschen  Terminologie  besonders  za  bezeichnen  sei 
Während  das  Eiweifs  der  Nakleoprotelde  darch  Pepsin  oder  Trypsin  ver- 
daat  wird,^  nnterliegt  die  andere  Komponente  der  Nakleoprotelde,  die 
Naklelnsäare  einer  Zersetzang  darch  die  Naklease.  Kröber, 

Loew  and  Kozai  (1294)  setzten  ihre  Untersachangen  über  das 
Pyocyanolysin  oder  Pyocyanase  fort  Sie  fanden,  dafs  Bac.  pyocyaneas  in 
einer  Nährlösang  von  0,5%  Pepton,  0,1  «/o  Glycerin,  0,01  <>/o  MgSO^, 
0,1%  KjHPO^,  0,1%  NaHCOg  and  0,4  »/o  NaCl  reichüche  Mengen  des 
Enzyms  prodnziert  Im  Gegensatz  za  den  Lösangen  von  Nbusnburg  and 
Vasbst  zeigte  dieselbe  keine  Schleimbildang.  Infolgedessen  enthielt  der 
darch  Aassalzen  gewonnene  Niederschlag  fast  gar  kein  Enzym,  so  dafs  ange- 
nommen werden  mafs,  dafs  die  Pyocyanase  keine  Albameeennatar  besitzt, 
sondern  nar  bei  Darstellang  ans  schleimigen  Ealtaren  darch  den  sich  aas- 
scheidenden Schleim  mitgerissen  warde.  Die  Darstellang  erfolgte  daher 
darch  Eindampfen  im  Vakuom.  (Chem.  Centralbl.)  Bcthn. 

TuiTÖ  (1868)  zeigt  die  Gegenwart  bakteriolytischer  Enzyme  in  der 
Milz,  Leber  and  Nebennierenkapsel  and  den  Lymphdrüsen  von  Bind  and 
Hammel.  Die  Enzyme  sind  löslich  in  Wasser,  dem  zar  Abhaltang  von 
Bakterien  Flaomatriam  zagesetzt  ist.  Solche  EnzymlOsang  löst  in  einer 
eintägigen  Milzbrandbakterienkaltar  bei  87  ^  nach  24  Standen  fast  alle 
Bakterien.  Bei  Ii^jektion  von  Milzbrandbakterien  in  das  Milzparenchym 
anter  Beigabe  von  2  ^/q  Flaomatriam  sofort  nach  dem  Schlachten  werden 
die  sporenfreien  Bakterienzellen  bei  37^  in  24  Standen,  die  reifen  Sporen 
in  2-8  Tagen  verdaat.   (Chem.  Centralbl.)  Koch, 

Darante  (1215)  Wiederholte  Injektion  mit  Bact  coli-Boaillonkaltnr, 
nicht  weniger  mit  derselben  „  sterilisierten  **  oder  filtrierten  Flüssigkeit, 
hatte  eine  Aaflösang  roter  BlatkQrperchen,  anscheinend  amsomehr,  je  mehr 
viralent  das  Bakteriam  war,  bei  lebenden  and  sogar  bei  solchen,  gegen  Bact. 
coli  immunisierten  Tieren  zur  Folge.  Derselbe  Vorgang  trat  in  vitro  beim 
Vermischen  von  Kaninchen-  oder  Menschenblat  mit  Colikaltaren  nach 
mehreren  Standen  oder  Tagen  ein.  (Jahrb.  f.  Kinderheilkande.) 

LeichTnufiTi, 

Abelons  and  Blbaut  (1150)  können  die  Schwefelwasserstoff  bildang 
in  Organextrakten,  za  denen  Schwefel  gesetzt  ist,  nicht  für  eine  Enzym- 
Wirkung  halten,  da  die  Organextrakte  diese  Fähigkeit  darch  Erhitzen  aof 
100  <^  and  selbst  auf  120-180^  nicht  einbüfsen.  Die  Schwefelwasserstoff- 
bildang  mit  oder  ohne  Gegenwart  von  Schwefel  ist  eine  Eigenschaft,  welche 
die  Eiweifsstoffe  in  verschiedenen  Oraden  besitzen.  Behrens, 


^)  ÜMBBB,  Zeitschr.  f.  klinische  Medizin,  Bd.  43,  1901,  p.  281. 
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Weiter  zeigen  Abelons  und  Bibaut  (1151),  dafs  die  Produktion 
von  Schwefelwasserstoff  in  Gegenwart  von  Schwefel  dorch  Alhnmin,  Ex- 
trakt von  Pferdeleher  nnd  von  Bierhefe  mit  der  Temperatur  zunimmt  und 
zwar  his  zu  95  nnd  seihst  125^  G.  Das  ist  mit  der  Annahme  eines  enzy- 
matischen  Prozesses  nicht  in  Einklang  zu  hringen.  Behrens, 

Pozzi-Eseot  (1327)  hftlt  an  der  Auffassung  der  Schwefelwasser- 
stoffbildung in  Organ-  und  Hefeextrakten  hei  Gegenwart  von  Schwefel  als 
einem  enzymatischen  Vorgang  fest,  weil  die  Extrakte  durch  Kochen  die 
Fähigkeit  zur  Bildung  reichlicher  Mengen  Schwefelwasserstoff  verlieren. 
Sehr  ¥irk8ame  Hefeauszttge  reduzieren  sogar  Sulfite  (Natriumsulfit). 

Behrens. 

Bertrand  (1168)  will  die  Art  und  Weise,  wie  die  Lakkase  wirkt, 
durch  das  Studium  der  Beaktionsprodukte  aufklären.  Bekanntlich  entsteht 
bei  ihrer  Einwirkung  auf  Hydrochinon  Chinon  unter  Abspaltung  von  zwei 
Wasserstoffatomen.  Meist  aber  sind  die  Verhältnisse  komplizierter.  Bei 
der  Einwirkung  auf  Pyrogallol  entsteht  das  in  seiner  chemischen  Struktur 
noch  nicht  aufgeklärte  Pui*purogallin.  Bbbtbakd  läfst  die  Lakkase,  darge- 
stellt aus  dem  Milchsaft  des  Lackbaumes,  auf  Gui^'akol,  den  Monomethyl- 
äther  des  Pyrokatechins,  wirken.  Dabei  förbt  sich,  wie  bereits  Boübqüblot 
bei  seinen  mit  Pilzoxydasen  ausgef&hrten  Versuchen  beobachtete,  die  Lösung 
zunächst  rötlich  und  läfst  endUch  einen  roten  Niederschlag  fallen.  Verf. 
fand  nun,  dafs  der  Niederschlag  besteht  aus  feinen  Nadeln  von  Tetra- 
guajakolchinon  (C^Hg  •  OCH3  0)^,  das  in  der  verschiedensten  Weise  identi- 
fiziert werden  konnte.  Gegenüber  dem  Guajakol  wirkt  die  Lakkase  also 
nicht  nur  oxydierend,  sondern  auch  kondensierend.  Behrens, 

Nach  Dubois  (1213)  entsteht  der  Purpur  bei  Purpura  lapillus  ähn- 
lich wie  der  von  Murex  brandaris^  durch  die  Einwirkung  des  Enzyms 
Purpurase  auf  ein  Purpurin  genanntes  Chromogen.  Die  Purpurase  läfst 
sich  aus  den  Purpurdrüsen  von  Purpura  durch  Ausziehen  des  durch  Zer- 
reiben mit  Sand  unter  Alkohol  enthaltenen  Organbreis  mit  chloroform- 
haltigen  Wasser  und  Fällen  mit  Alkohol  darstellen.  Behrens, 

Da  das  schwarze  Pigment  der  Augen  und  der  Haut  seit  langer  Zeit 
als  identisch  gilt  mit  dem  Farbstoff  des  Drüsenbeutels  der  Tintenfische,  so 
untersucht  Oessard  (1232)  weiter,  ob  auch  das  Melanin  der  Haut  in  ähn- 
licher Weise  entsteht  wie  der  Farbstoff  der  Sepien.  Als  Mat^ial  dienten 
die  schwarzen  Geschwülste  (tumeurs  m61aniques)  des  Pferdes.  In  der  Tat 
fand  Verf.  in  den  Geschwulsten  ein  Chromogen  und  eine  Gxydase,  letztere 
wirkt  auf  Tyrosin  oxydierend  und  schwarzfärbend,  während  das  Chromo- 
gen sich  dadurch  als  Tyrosin  zu  erkennen  gab,  dafs  Tyrosinase  aus  Pilzen 
es  in  Lösung  ebenfalls  unter  Schwarzfärbung  oxydierte.  Aufserdem  wurde 


0  DüBOiB,  E0CH8  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  681. 
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es  aas  Tomor-Flflssigkeit  dargestellt.  Verf.  schliefst  daraus,  daft  allgemein 
im  Tierreich  die  Schwarzfärbnng  durch  Einwirkung  der  Tjrosinase  auf 
Tyrosin  zustande  kommt.  Behrens. 

Shibata  (1346)  fand  in  den  rasch  wachsenden  SchGislingen  einer 
Bambusee  (Phyllostachys  spec)  folgende  Enzyme:  Diastase,  Invertaae, 
Maltoglukase,  Erepein,  Labenzym,  Oxydase  (Lakkase?),  Tyrosinase,  Per- 
oxydase und  Katalase.  Im  allgemeinen  erreicht  der  En^ymgehalt  ein 
Maximum  in  den  Zellen  der  in  Streckung  begriffenen  Zonen  der  Intemodien 
und  Wurzeln.  Die  Tyrosinase  ist  indes  auf  die  Wurzelspitzen  beschrftnkt, 
kann  deshalb  nicht  wirken  bei  dem  ausgiebigen  T3rro8inumsatz  der  wach- 
senden Halme.  (Bot  Gentralbl.)  Behrens. 

Y.  Tappeiner  (1366)  untersuchte  die  Wirkung  verschiedener  fluo- 
reszierender Substanzen  auf  Infusorien,  Zellen  hSherer  Organismen,  Toxine 
und  Enzyme,  wovon  hier  nur  die  Ergebnisse  mit  den  letzteren  zu  besprechen 
sind.  Die  Verzuckerung  der  Stärke  durch  Diastase  wurde  von  76,8®  in 
der  EontroUösung  auf  21,3%  herabgemindert,  wenn  Eosin  oderMagdala- 
rot  zugesetzt  worden  war.  Akridin,  Dimethylphosphin,  üranin,  Galleln, 
Besorcinblau  und  Äskulin  zeigten  unter  diesen  umständen  dagegen  keine 
Wirkung.  —  InverÜn  und  Papayotin  wurden  durch  Eosin,  Magdalarot  und 
Chinolinrot  beeinflufst,  Papayotin  auch — wenngleich  sehr  schwach  —  durch 
Uranin  und  Dimethylphosphin.  Von  fluoreszierenden  Stoffen  scheinen  nur 
diejenigen  auf  Enzyme  zu  wirken,  deren  Lichtabsorption  im  grOnen  oder 
hellblauen  Teil  des  Spektrums  liegt  Die  Wirkung  hört  jedoch  auf,  wenn 
die  Lichtstrahlen,  welche  die  Fluoreszenz  erzeugen,  vorher  eliminiert 
werden.  Die  Absorption  selbst  scheint  indes  nicht  die  Ursache  der  Schädi- 
gung zu  sein,  da  Stoffe,  wie  Fuchsin  und  Kristall  violett,  welche  ebenfalls 
absorbieren,  aber  nicht  fluoreszieren,  die  Enzymwirkung  nicht  störend  be- 
einflussen. Eröber. 
.  In  Avertebraten  fanden  Eobertu.  Fischer  (1276)  folgende  Enzyme: 

1)  Tryptisches  Enzym  in  Maikäfern,  Stubenfliegen,  Kreuzspinnen, 
Taranteln,  Karakui-ten  (Lathrodectes  erebus),  Skorpionen,  Coch^nilleläusen, 
spanischen  Fliegen,  Asseln,  Eingeweidewflrmem  n.  s.  f.  Soweit  diese  Tiere 
giftig  sind  (Spinnen,  Skorpionen,  Karakurten),  ist  ihre  Giftigkeit  unab- 
hängig vom  Gehalt  an  tryptischen  Enzym,  das  auch  in  Jahre  lang  (Maxi- 
mum 150  Jahre  alte  Asseln  des  germanischen  Museums)  trocken  aufbewahr- 
ten Tieren  noch  nachzuweisen  war. 

2)  Labenzym  in  Spinnen,  Chanthariden  und  Coccinellen. 

3)  Katalase  wurde  nur  in  lebenden  Tieren  gefimden. 

4)  Beztiglich  der  Oxydasen  und  Peroxydasen  berichten  die  Verffl  über 
die  Ergebnisse  anderer  Forscher,  verneinen  indes  die  Anwesenheit  von  Oxy- 
dasen im  Blut  von  Cephalopoden  und  Sipunculus  sowie  in  der  Parenchym- 
flÜBsigkeit  der  Ameisenpuppen. 


Enzyme.  571 

5)  Diastatische  Enzyme  erwiesen  sich  als  sehr  verbreitet  sowohl  in  den 
Zellen  wie  im  Blut  nnd  in  der  Coelomfltlssigkeit.  In  manchen  Fällen  z.  B. 
bei  Spinnen,  Stubenfliegen,  Maikäfern,  Asselen  a.  s.  w.  sowie  beim  lebenden 
Hnndespnlwnrm  besitzt  das  stärkelösende  Enzym  aach  Wirksamkeit  gegen- 
über Glykogen.  Dagegen  verdauten  allerdings  die  Extrakte  von  Darm- 
parasiten wohl  Glykogen,  nicht  aber  Stärke.  Auch  im  Sipunculusserum 
kommt  eine  Glykogendiastase  vor,  in  Sipunculoseiem  neben  dieser  eine 
Stärkediastase. 

6)  Nur  eine  geringe  Anzahl  von  Tieren  enthält  ein  Inulin  hydroly- 
sierendes  Enzym  in  sehr  geringer  Menge.  Sehr  viel  verbreiteter  ist 

7)  eine  Invertase,  die  Bohrzucker  spaltet 

8)  Auch  glykosidspaltende  Enyme  erwiesen  sich  als  sehr  verbreitet, 
insbesondere  Emnlsin.  Daher  werden  Amygdalin,  Salicin,  Helicin,  Arbutin, 
Goniferin  von  Extrakten  der  meisten  Versuchstiere  gespalten.  Aufser- 
ordentlich  leicht  und  allgemein  wird  Phloridzin  zerlegt.  Auch  Quercitrin 
wird  leicht  gespalten. 

9)  Ameisenpuppen  enthalten  ein  in  Wasser  nicht  oder  nur  teilweise 
lösliches  Enzym,  Formizym,  das  bei  keimfreiem  Digerieren  mit  der  Lösung 
der  in  den  Puppen  enthaltenen  Kohlehydrate  bei  37^  mehrere  Tage  lang 
immer  neue  Mengen  Ameisensäure  liefert,  wenn  die  gebildete  von  Zeit  zu 
Zeit  entfernt  wird.  Auch  Begenwürmer  enthalten  Formizym. 

10)  Endlich  führen  die  Verff.  die  Tatsache,  dafs  bei  Einwirkung  der 
Tierextrakte  auf  komplexe  Kohlehydrate  bezw.  Glukoside  die  erwartete 
Glukose  sich  keineswegs  immer  und  vielfach  nur  in  der  ersten  Zeit  der 
Enz3rmwirkung  nachweisen  liefs,  auf  das  Vorhandensein  von  Zymase  in 
den  Tieren  zurück,  durch  welche  der  Zucker  in  Alkohol  und  GO^  gespalten 
wird.  Sie  geben  das  Vorkommen  von  Zymase  an  für  das  Blut  der  Sipnncu- 
liden,  für  Spul-  und  Begenwürmer,  Ameisenpuppen,  Säugetierblut,  Eier 
von  Sipunculus,  Seeigel,  Schildkröten.  (Chem.  Centralbl.)  Behrens, 
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Dexler  73*. 
Dhingra  1*. 
Dibdm  161. 
Diekman  273*. 
Dienert  146. 
Dierssen  501. 
Dietrich  1*. 
Disdier  534. 
Doane  392. 
Dobrochotov  273*. 
Dominikiewi6z  303. 
Dongier  39. 
Dorset  99. 
Doyon  551. 
Drigalski,  v.  158. 
Dubois  129,407,531,569. 
Dubrisay  273*. 
Dude  119. 
Dunbar  160. 
Duncan  499. 
Dunham  47. 
Dupont  166. 
Dupouy  273*. 
Duprat  273*. 
Durante  568. 
Dutton  274*. 

Effront  217,  241. 
Egloffstein  496. 
Ehrüch  l\ 
Eichholz  274*. 
£ichloff348. 
Eijkman  18,  34,  540. 


Ekholm  874. 
EUsseeff  209. 
EUis  53. 
Emmerich  144. 
Emmerling  100,  102. 
Emmett  285*. 
Engel  418. 
Engels  144. 
Epstein  274*. 
Erdmann  17. 
Ermengem,  van  74*. 
Ernst  43*. 
Errera  43*. 
Escherich  74*. 
Esten  15,  272*,  304. 

F.  194*. 
Fahrion  467. 
Faivre  74*. 
Farines  274*,  416. 
Famsteiner  297. 
Farrington  274*,  417. 
Fascetti  274*,  349,  370. 
Feinschmidt  525. 
Ferdinand  274*. 
Femandez  169. 
Fembach  541. 
Ficker  51. 
Finizio  532,  544. 
Fischer  570. 
Fischer,  A.  3. 
Fischer,  C.  74*. 
Fischer,  E.  534,  537. 
Fischer,H.14,194*,517, 

518. 
Foä.  129,  274*. 
Fokin  551. 
Fokker  61. 
Forcart  190. 
Fouilliand  84. 
Foumier  134. 
Fowler  161. 
Fox  275*. 
Frank  444. 
Franke  33,  152. 
Fraps421*,  430,445,446. 
Fratkin  166. 
Freeman  275*,  440. 
Fremlin  446. 
Freudenreich,  von  297, 

856,  364,  424. 
Fried  87. 
Friedberger  148. 
Frie^jung  559. 
Fuchfl  27. 
Fuld  418,  548. 
Füller  75*,  184. 
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Funk  275*. 
Fürst  275',  400. 

Gabathuler  276*. 
Gabriel  275*. 
Gabritschewskj  15. 
Galli-Yalerio  166. 
Gamaleja275*. 
Qan8ke2d5. 
Gamault  275*. 
Gamier  550. 
Gärtner  103. 
Gaschinff  888,  872. 
Gaulin  898. 
Gautier  194*,  252. 
Gavelle  264. 
Gedoekt  276*. 
GeerligB  456. 
Gemem  10*,  28. 
Gerber  276*  400. 
Gerlach  421*,  428,  451. 
Gessard  557,  566,  569. 
Gherardini  9*. 
Ghiglione  75*. 
Giemsa  75*. 
Gies  589. 
Gildersleeve  60. 
Gillet  550,  567. 
GiuBtiniani  429. 
Glage  22,  276*. 
Gläflsner  566. 
GUdden  276* 
Goadby  43*. 
Godfrey  274*. 
Golding  75*,  489. 
Gonnermann  558. 
Gordon  17,  219. 
Gorini  849. 
Graf  2*,  228. 
Grandi,  de  58. 
Grassberger  161,  462. 
Grillot  276*. 
Grimbert  75*. 
GroBse-Bohle  75*. 
Grosseron  75*. 
Gruber  7,  276*,  294*. 
GrülB  214,  557. 
Guiffnard  265. 
GuiSiermond  44*,  67. 
Guinon  292*. 
Gürber  276* 
GuBtavson  476*. 

B[aack  75*. 
Haas  194*. 
Haenle  60. 


Hagemann  276*. 
^£n  512,  516. 
Halpem  587. 
Halphen  194*,  252, 
Hamburg  161. 
Hamilton  851. 
Hammer  143. 
Handke  287,  248. 
Hanriot  562,  568. 
Hansemann  188. 
Hansen  208. 
Happich  276*. 
Harcourt  850,  868. 
Harden  101,  517. 
Harding  277*,  864,488*, 

544. 
Harrington  142, 144. 
Harris  10*,  26. 
Harrison  277*,  802,869. 
Hart  290*  864, 865, 870, 

483*.  544. 
Hartmann  220. 
HarveT  277*. 
Harz  111. 
Hastings  17,  408. 
Hata494. 
Hauser  277*. 
Hawk  544. 
Hawthom*51,277*. 
Hecht  559. 
Hecq454*. 
Hefferan  44*. 
Heinick  185. 
Hein2e848. 
Heinzelmann  286,  247. 
Heller  76*,  886. 
Helm  277*,  891. 
Henderson  277*. 
Henie  875. 
Henneberg    195*,    218, 

287,  238,  308. 
Hennings  76*,  454*. 
Henri477*,512,588,538. 
Henseval  278*,  846. 
H6rissey  478*,  506,  507, 

509,  510,  527,  568. 
Herlitzka  478*,  516. 
Herzfeld  142. 
Herzog  381,  489,  585. 
Herzog,  H.  133. 
Herzog,  0.  207. 
Hesse  22,  235,  384. 
Hest,  van  208,  218,  222, 

232,  267. 
Heyder  232. 
Hill  11*,  478*,  508. 
Hüiner  178,  480,  488, 

440. 


Hinsberg  218. 
Hinterstarch  146. 
Hinze  57,  180. 
Hippius  400. 
Hofer  422*. 
Hoffinann  148, 152,  154, 

155,  495. 
Hoffmann-Bang  278*. 
Höft  417. 
HoU  196*. 
Holliger  454* 
Holt278*,  285* 
Holzmann  351. 
HOnnicke  151, 155. 
Hopkins  107. 
Horton  76*. 
Hojrer  549. 
Huiskamp  542. 
Hunziker  11*. 


Ingle  279* 
Issatschenko  129. 
ItaUie,  Tan  408. 
Iterson,  nui  422*  460. 
Iversen  270*. 
Iwanoff  567. 
Iwanowski  215. 

Jacob  402. 
Jacobeohn  566. 
Jacoby  526. 
Jagt,  van  der  126. 
Jahn  44*. 
Jakobitz  138,  428. 
Jakowleff  141, 142. 
Janczurowioz  478*. 
Janssens  65,  67. 
Javillier  528. 
Jean  851. 
Jelinek  520. 
Jemma  883. 
Jensen  279*. 
Johannessen  279*. 
Johnston  279*. 
Jollyman  169. 
Jones  279*,  562. 
Jordan  44*. 
JOrgensen  228. 
Juiuusk  155. 

Kabrhel  166. 
Elamimura  50. 
E:ämnitz405. 
Eanitz  566. 
Easdorf279*,  419. 
Ea8Üe508. 
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Kattein  168. 
Kaufmann  585. 
Kauscli  77*,  163. 
KeUer  404. 
Eellermann  38. 
Kentner  425. 
Kiefsling  2*. 
Kingsford  279*. 
KinsleySO*. 
Kißter  279*. 
Kita  455. 
^lerrulf  306. 
Klein,  A.  78*. 
Klein,E.  219,  220,279* 
Kleinke  220,  221,  280. 
Kiemstein  243. 
Klimmer  414. 
Klöcker  2»,  62. 
Knapp  585. 
Knoch  280*. 
Kobert  40,  570. 
Kobrak  280*,  400. 
Kodama  50. 
Kohl  60. 
Kokubo  32, 134. 
Kolkwitz  57,  170. 
KoUegorsky  208. 
KoUo  408. 
König  78*,  104. 
Korschan  544. 
Koschmieder  167. 
Koske  74*. 
Kossowicz  210,  211. 
Kowalewsky  584. 
Kozai  568. 
Kral  23,  29. 
Kraus  78*. 
Krause  1*. 
Kröhnke  164,  280*. 
Krfiger  589. 
KruM45*,58. 
Kruse  340. 
Kryi22. 
Kulisch  197*. 
Kunsüer  44*. 
Kurpjuweit  189. 
KuBserow  217. 
Kutscher  537. 
Kwisda  197*. 

La&r  2*. 
Lalou  512. 
Lambert  526,  539. 
Lance  280*. 
Landsberger  184. 
Landsheere,  de  495. 
Lange  379. 
Lange,  H.  242,  246,  268. 


Langer  479*. 
Langstein  16,  534. 
Lankow  R.  u.  Fr.  243. 
Läpp  265. 

Larguier  des  Bancels  538. 
Lasni^e  280*. 
Lataste  273*. 
Latham  23. 
Laubünger  280*. 
Laurent  99. 
Lauterwald  294*,  412. 
Laves  41. 
Lawrow  534. 
Laza  280*. 
Lazarey  280*. 
Leboucq  560. 
Lefebvre  226. 
Lehmann,  K.  B.  32,  78* 
Lehmann,  R.  280*. 
Lendrich  297. 
Lentz  197*. 
Lepel,  von  443. 
Lepeschkin  65. 
Lepierre  16. 
Lerat  480*. 
Leroux  280*. 
Lesacre  39. 
Leschziner  78*. 
LevasBort  280*. 
Lewicki  79*. 
L^  281*  400. 
Libman  48. 
Liebreich  79*. 
Lindenau  379. 
Lindet  407,  489. 
Lindner  2*,  21,  69,  204, 

224,  245,  262,  263, 

264,  268. 
Ling  499,  500. 
Lippmann  488. 
Lloyd  281*. 
Lochte  281*. 
Lode  79*  129, 190. 
Lohmann  537. 
Lohnstein  41. 
Loir  198*. 
London  36. 
Loock  399. 
Look  150. 

Lorenz  272*,  281*,  382. 
Lott  466. 

Loew  96, 97, 98, 561, 568. 
Löwenstein  562. 
Loy-Peluffo  147. 
Lux  300. 

Macfadyen  6,  38,  378. 
Mac  Kay  368. 


Mac  Masters  281*. 
Mac  Weeney  281*. 
Maggiora  40. 
Mahiels  79*. 
MaUock  150. 
Malvezin  198*. 
Mangiavillani  281*. 
Marchai,  £.  390. 
Marcus  394. 
Marfan  292*,  567. 
Maercker  2*. 
Marie  12*. 
Markl  12*. 
Mamier  79*. 
Marpmann  79  *  99,282*, 

383,  404. 
Marquis  12*. 
Marr24L 
Marsson  171. 
Martin  80*. 
Marx  383. 
Massol  444. 
Mathieu  198*,  258. 
Matruchot  117. 
Matthes  141,  239,  264. 
Matthiesen  282* 
Mauderer  282^. 
Mavrojannis  36,  539. 
Mayer  106. 
Mayer,  E.  133. 
Mayer,  M.  16. 
Mayo  80*. 
Mays  536. 
Maz^  217,  256,  457. 
Mc  Kenzie  101. 
Meinicke  40. 
Meisenheimer  494,  507, 

515. 
Meilsner  199*,  257,  26L 

266. 
Mereschkowsky  19,  508. 
Merklen  567. 
Mertens  65,  261. 
Mestre  199*. 
Metschnikoff  80*. 
Metzler  243. 
Mensel  80*. 
Meyer,  A.  4,  25. 
Meyer,  B.  414. 
Migula  4. 
Miele  551. 

Mohr  199*,  224,  480*. 
Molisch  127, 128. 
Molliard  98,  117, 188. 
Monsarrat  283*. 
Montricher  80*. 
Moore  12*. 
Morawitz  542. 
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More8chi481*. 
Morgan,  de  149. 
TAonU  226. 
Morkowin  118. 
MösUnger  254. 

Mouton  1*2*,  36, 581,532, 

540. 
Muir  2». 
Malier  379. 
MüUer,  E.  273*  404. 
Müller,  F.  537. 
MüDer,  Fr.  141. 
Mflller,  M.  89. 
MüUer,  P.  Th.  418. 
Müller,  Th.  28,  481*. 
MüUer,  W.  238. 
Müller-Thurgau  259. 
Muller,  E.  422*. 
Mulüe278*,  288*. 
Müntz  258. 
MüBzer  41. 
Müth  7. 

Muthmann  422*. 
Muto  47. 

Nabarro  115. 
Nabokich  117,  118. 
NadsoQ  127,  180,  268, 

467. 
Natanson  400. 
Nathan  225,  226. 
Neide  25. 
NeetierSl*. 
Netter  284*. 
Neuberg  464. 
Neuburger  164. 
Neufeld  284*. 
Neumann  136. 
Neumann-Wender    268, 

532 
Newman284*,291* 
Nicolaidi  846. 
Nicolas  408. 
Nicolau  148. 
Nicolle  18*,  26. 
Niedner  22. 
Nobbe  488,  489. 
Nob^court  567. 
Novy  84. 

Obermaier  197. 
Obermüller  877. 
O'CaUaghan  807,    849, 

406. 
Offersen  233. 


Ohlen,  von  894. 
Oldekop  17. 
OUg  104,  284*. 
OmelianBki  464. 
Oppenheimer    8*,    585, 

587. 
Oeser  284*. 
Ostertag  872. 
Osterwalder  67,  258. 
Oettingen,  van  122. 
Otto  284*. 
Oui  285*. 
Ozard200*. 

P2OO*. 

Papenhausen  108. 

Parenti  458. 

Park  285*. 

Parow  285. 

Partheil  200*. 

PasBini  455*. 

Patein  526. 

Pekelharing  542. 

Pöreire  265. 

Pemot  803. 

Perrier  256. 

Perseke  386. 

Peter  352,  858,  885,  888. 

Petermann  452. 

Petri  55,  58. 

PetruBchky81*,  170. 

Peytoureau  285*. 

Pfaffenholz  402. 

P&undler  74*. 

Pfeiffer  148  894. 

Pflanz  167. 

Pfiihl  80. 

dal  Piaz  200*. 

Pihier  419. 

Piaard  285*. 

Pinoy  188. 

Pittiufl  286*,  806,  898. 

Plaut  286*. 

Plenge  16. 

Flimmer  3*. 

Pohl  240. 

PoUak  481»  497,  498. 

PoUatBchek  416,  417. 

Poore  879. 

Pope  286*. 

Poppi  401. 

Potet  885. 

Potron  45*. 

Pottevin  510,  511,  547, 

549. 
Pouriau  286*. 
Pozerski  482*. 


Pozzi-Escot  482*,   552, 

554,  569. 
PrauBnitz  286*. 
Preisz  48. 
Prescher  6. 
Prescott  839. 
Prior  266. 
Pritzkow  165. 
Profi  81*. 
Proskauer  82,  168. 
Puech  82*. 
PuBch  170. 

IL  482*. 

R&biger  286*. 
Rabinowitsch  377. 
Rabs  6*. 

Raczkowski,  de  392. 
Rapp  137,  165. 
Raquet  287*. 
BaBchkowitsch  186. 
Rauch  287*. 
Rayman  45*,  53. 
Regaud34 
Reid  82*. 
Reinke  427,  428. 
Remy  181, 188. 
Renard  405. 
Renk  82*  165. 
Rettger  53,  112. 
Ribaut  568,  569. 
Riebet  83*. 
Richter  287*,  438,  439, 

516. 
RickardB  137. 
Rideal  88*. 
Riley  228. 
Ringeling  287*. 
Ritchie  2*. 
Rietsch  88*. 
Ritz  389. 
Rievel  482*. 
Robinson  165. 
Rodella  107,  868. 
Rogers  851. 
Rohrbeck  156. 
Roi,  du  870. 
RolantB  422*. 
Rolet  287*. 
Romanoff  24. 
RGmer  136. 
Rondell!  185. 
R008  218. 

Rosatzin  287»,  288*. 
Rosauer  547. 
Rosengren  288*. 
RoseuBtlehl  258. 


Autoren-Iteguiter 


577 


Rosenthal  122. 
Roseiithal-Fi8chern200*. 
Rosin  1*. 
RoBBi,  de  29. 
Rost  136. 
Rothenbach  557. 
Rothert  90. 

Roth8chüd,de278«,288*. 
Rottier  288*. 
Rousseau  15. 
Rouz61. 
Rovesti  288» 
Ruata  22,  288*. 
Rubinstein  878. 
Rubner   122,   126,   189, 

305. 
Rüffer  200*. 
Rullmann  384,  417. 
RusseU  368,  403. 
RAÜika  50,  83*. 

Saare  244. 
Sabattini  255. 
Sacharoff  485. 
Sachs  54. 
Saito  84»,  482*. 
Saqö  200*. 
Salaskin  534. 
Salkowski  464. 
Samkow  110. 
Sandberg  342. 
Sarcoli  202. 
Satta  84*. 
Saul  45*,  407. 
Sausailoff397. 
Sawamura  527. 
Sazerac  458. 
Scala  201*  543. 
Scbardinffer  87. 
Schatten&oh    84*,  462, 

463. 
Schaudinn  54. 
Scheermesser  589. 
Schenk  84*. 
Schidrowitz  531. 
Schiönning  63. 
Schirmann  239. 
Schittenhelm   106,  107, 

126. 
Schmidt  78*,  137. 
Schneible  265. 
Schneider  236,  422*. 
Schneidewind  422*.. 
Schnider  422*. 
Schönfeld  211,  223,  228, 

229,  231. 
Schoofs  163. 

K  0  0  hs  JalireBbeiioht  XIY. 


Schorler  186. 
Schottelius  404. 
Schreib  165. 
Schreiber  549. 
Schrewe  289*. 
Schröter  107,  126. 
Schroeter  241. 
Schüder  84*  168. 
Schnitze,  P.  84*. 
Schultz  -  Schultzenstein 

447. 
Schulze,  G.  31. 
Schumbnrg  147,  158. 
Sehnt  13*  31. 
Schütze  267. 
Schwarz  234,  289*. 
Schwarzschüd  525. 
Schweinitz,  de  99. 
Schweitzer  381. 
Sebastian  201*. 
Sedlmayr  212. 
Seeger  483*. 
Segui  456. 

Se&ert  254,  255,  256. 
Seiter  352. 
Senter  560. 
Serbeüski  289*,  383. 
Seufferheld  260. 
Severin  289*  347. 
Sharp  289*. 
Shaw  289*. 
Shibata  441,  483*. 
Shibajama  60. 
Shutüeworth  289*. 
Sieber  556. 
Siedel  373,  389. 
Siedentopf  13*,  35. 
Sidler  290*,  395. 
Siegfeld  305,  410. 
Siegler  236. 
Sieveking  290*. 
Sigmond,  von  451. 
Silberschmidt  290*  402. 
Sill  290*. 
Simä6ek  523,  524. 
Simnitzki  106. 
Simon  140. 
Siöström  290*. 
Slgsarevskij  290*. 
Slimmer  483* 
Slyke,  van  290*,  864, 365, 

370,  488*,  544. 
Smimoff  116. 
Smith  277*. 
Smith,  F.  J.,  291*. 
Smith,  6.,  460. 
Smits  264. 
SolHed  215. 


Sollmann  286*. 
Sorel  85*. 
Sozhlet  393. 
Spieckermann  104. 
Sprankling  266. 
Springfeld  171. 
Stade  547. 
Stassano  474*,  527,  537, 

542 
Stephens  29. 
Stich  3*. 
Stift  85*. 

Stocking272*,291*,4l4. 
Stoklasa  484,  520,  521. 
Storch  278*. 
Störmer  173,  430,  457. 
Stra&burger  85*. 
Straube  291*. 
Streng  20. 
Strohmer  499. 
Struve  1*. 
SulUvan  109,  110. 
Suzuki  96. 
Svensson  885. 
Swithinbank  291*. 
Sz^kelj  189. 

Tammann  149. 
Tangl  126. 
Tappeiner,  v.  570. 
Tarugi  291*. 
Teichert  291*. 
Thiele  22. 
Thiessen  350. 
Thiry  14*  111,  171. 
Thomas  214. 
Thöni  356. 
Thumm  165. 
Thnrstan  3*. 
T^aden  278*,  399. 
Timm  202*. 
Tissier  333. 
Tonzig84. 
Torre,  la291*. 
Tosi  292*. 
Totsuka  114. 
Trautmann  156. 
Trillat  253,  562. 
Troili-Petersson  359. 
Truthahn  240. 
Tsiklinsky  87. 
Turrö  86*,  568. 

Uhlmann  299. 
Ulpioni  202*  448,  449. 
Uschinskj  103. 
Utz  292*,  410,  412,  413, 
414. 
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Valenti  U»  80. 
YaU^  d*  Alfort  59. 
Yauderplancken  848. 
Yandevelde  216,  348. 
Variot  292* 
Vamier  292*. 
Yelde,  van  de  495,  560. 
VeUch  188. 
Yemon  495,  539. 
Yiefch  297,  805. 
Yieubled  298». 
Yincent  59. 
Yines  528. 
Vitali  8* 
Yitek  520. 
Yivian  868. 
Yogel428,425,451. 
Yogel,  H.  86*. 
YoBiard  527. 
Yoss-Schrader  850. 
YuiUemin  58,  106. 

W.  293* 
WaJbgel  466. 
Wahl,  M.  227. 


Wahl,  von  159. 
Walker  142, 144,  511. 
Weber  106,  408. 
Weh'xer  6,  848,  845. 
Weichardt  293*. 
Weigert  1*. 
Weidmann  298*    294*, 

386,  898. 
Weinland  485*,  564, 565, 

566. 
Weis  529. 
Welbel  446. 
WelmanB  156. 
Whitney  25. 
Wichmann  267. 
Wiegmann  268. 
Wiener  21,  86*. 
Wieske  400. 
Wilhelmy  186. 
WiUdnBon  166. 
WiU  64,  212.  232. 
WiUem  551. 
Williams  875. 
Windisch  227,  260. 
Window  41. 
Wintemitz  17. 


Wirthle408. 
Withers  446. 
Wolff39,  541. 
Wosnesseni^  209. 
Wrede  233. 

Tooatt  294*. 

Zahn  166. 
Zapfee  8*. 
ZasBOuchine  208. 
Zederbaaer  46*. 
Zm56. 
Zdinsky  489. 
Zellner  234. 
Zettnow  57. 
Zickes  46. 
Ziegler  294*. 
Zierler  32. 
Zikes  88. 
Zink  297,  411. 
Zoffmann  305. 
Zngmondy  35. 
Zapnik  58. 


Sach-Eegister 


(Ein  Stern  hinter  der  Seitenzahl  bedeutet,  dass  das  Stichwort  nur  im  Titel  einer 
nicht  referierten  Arbeit  steht.) 


Abfallapparat  für  Eulturflüssigkeiten 
15. 

Abietins&ure  zum  Schutz  der  Qärungs- 
industrie  gegen  FremdinfBktion 
217. 

Abkühlung  von  Räumen  zur  Desinfek- 
tion 150. 

Abrin,  Fettspaltung  durch  552. 

Abruss&ure,  Fettspaltung  552. 

Abvasserpilze  57. 

Abwasserreinigung  160-166. 

Acidit&t  der  Wich  297. 

Aciditfttsgrad,  Bestimmung  und  Deu- 
tung 417. 

Actinomyces  albus  im  Heilsehlamm 
469. 

—  in  Wurzelanschwellungen  von  My- 
rica  rubra  448. 

—  roseoluB  469. 

—  verrucosus  469. 
Aerotazis  91. 

Äthemarkose  bei  Bakterien  91. 
Ätherisches  öl  aus  Hefe  218. 
Agarbereitung,  ein&che  14.* 
Agglutininreiuction]bei  verschiedenen 

Colist&mmen  114. 

Heferassen  267. 

Aldehyd  in  alten  Weinen  253. 

Alexine  der  Tuberkelbacillen  100. 

Algen,  ammoniako^dierende  96. 

— ,  nitratreduzierende  96. 

— ,  Symbiose  mit  Azotobakter  427,429. 

— ,  Zucker  assimilierende  97. 

Alinitbakterien  428. 

Alkohol,  Desinfektionswert  144. 

— ,  Entwicklungshemmung  durch  215. 

Alkoholfreies  Bier  265. 

Alkoholgftrung,  Nukleohiston  als  Ur- 
sache der  516. 


Alkoholische  GiftlOsungen,  Desinfek- 
tionswert 144. 

Ameisensäure  bildendes  Enzym  571. 

Ameisensäurebildnng  durch  Hefe  214. 

Ameisensäurezerset^ng  464. 

Amidbildung  im  Boden  450. 

Amide  im  Käse  365,  867,  871. 

Amidoverbindungen  als  Aromastoffe 
im  Käse  865. 

Aminosäuren  als  Nährstoffe  für  Pilie 
100. 

Ammoniak  im  Käse  865,  867,  871. 

— ,  Dün^wert  452. 

AmmoniakaBsimilation  bei  einer  Alge 
170. 

Ammoniakozydation  durch  eine  Alge 
96. 

Ammoniaksalze,  Nitrifikation  444, 446, 
447. 

Ammonisierung  im  Boden  450. 

—  von  Melasse  241,  449. 

Amygdalin,  Racemisierung  durch  Al- 
kali 511. 

Amylalkohol  53. 

Amylalkoholgärung  265. 

^-Amylan  489. 

Amylase,    quantitative   Ba«t»«iiwii«g 
496. 

Amylobakter  462. 

Amylokoagulase  541. 

Amylomyces  ß  in  Kartoffelmaischen 
195. 

Anabaena,  Symbiose  mit  Azotobakter 
429. 

AnaSrobie  und  Farbstoff  bildung  109. 

Ana6robienkultur  18-21. 

Ana&robien  in  steriliderter  Milch  897. 

Anafirobiose  119-122. 

AnafirobiotiBche  Atmung  116-119^  620. 

,  Enzym  der  525. 
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Anafirobioti£che   Bakterien    in  Käse 

859,  863,  369. 

,  thennophile  87,  88. 

,  Umwandlung  in  ASrobien  122. 

AnaSroxydase  in  Milch  533,  550,  567. 
Analyse  der  Milch,  Eonserrierangs- 

mittel  für  die  407. 
Anorganische  Enzyme  562. 
Antagonismus  bei  Bakterien  190. 

—  von  Milchs&urebakterien  und  Bac. 
subtilis  340. 

Antienzyme  563-567. 

—  bei  ^eotropisch  oder  heliotropisch 
gereizten  Pflanzen  568. 

Hefeinjektion  665. 

—  im  Blut  494. 

—  in  der  Darmwand  565. 

Eingeweidewürmern  564. 

roten  Blutkörperchen  565. 

Antifermentative  Stoffe  106. 
Antiinvertase,  Ealksalze  als  568. 
Antüdnase  in  Ascaris  und  Taenia  526. 
Antilakkase  567. 

Antioxydasen  563. 

Antinonnin  zur  Desinfektion  von  Wein- 
ffiAsem  260. 

Antipeptone  537. 

Antithrombase  542. 

Antitrypsin  im  Blutserum  535,  566. 

Antizymase  517,  556. 

Äpfels&urezersetzung  im  Wein  254. 

Apfelweingärung  250. 

Aroma  der  Butter  346,  847. 

Käse,  Abhängigkeit  von  Amido- 

verbindungen  365. 

vom  Siäzffehalt  868. 

von  der  Temperatur  869. 

Arsennachweis,  biologischer  40. 

Arzneistoffe  in  Milch  295,  372. 

Asbest  zur  Hefekonservierung  212. 

Ascaris,  Antienzyme  564. 

— ,  Antikinase  526. 

Askosporenbildung,    Temperaturein- 
fluß 207. 

Assimilationsplasma  519. 

Asti  spumante,  schleppende  Gärung 
bei  257. 

Atmung,  anaSrobe,  EinfluTs  von  Ver- 
letzungen 116. 

— ,  — ,  Enzym  der  520-525. 

Atmungsplasma  519. 

Atmungsquotient  der  Hefen  bei  ver- 
schiedenen Zuckerarten  208. 

Atmungsversuche,  Beeinträchtigung 
dui'ch  Bakterien  117. 

Augen  im  Käse  359,  363. 

Ausnutzungswert  verschiedener  Stick- 
stoffdfinger  im  Boden  451. 


AusstellungskultorrÖhrchen  22. 
Austern,  Bakterien  in  den  Eingeweiden 

von  184. 
Autodigestion  des  Trypsins  527. 
Autolyse  der  Hefe  537. 

Hutpilze  532. 

Leber  und  Lunge  526. 

—  des  Fleisches  90. 
Pankreas  537. 

—  und  Tirpsinverdauung  588. 

—  von  Bakterien  106. 
Avertebraten,  Enz3rme  der  570. 
Azotobakter  422,  458. 

— ,  Bodenimpfung  182,  425. 

—  im  Meerwasser  426,  427. 
— ,  Mineralstoffbedflrfiiis  428. 

— ,  Symbiose  mit  Algen  427,  429. 
— ., Bakterien  425. 

BABB8-EBK8Tsche  Eörpcrchen  48,  50, 

52. 
Bacülol  143, 145. 
Bacillus  a  yok  Fbsüdxnbeioh  361. 

—  Aderholdi  322. 

—  a6rogenes  301. 
im  Darm  185. 

in  fadenziehender  Milch  886. 

pasteurisierter  Milch  308. 

—  anthraois  (siehe  Milzbrandbacillus). 

—  aromaticus  butyri  347. 

—  asterosporus  bei  der  Flachsrotte 
457. 

—  bifermentans  sporogenes  108. 

—  brassicae  fermentatae  323. 

—  Buchneri  328. 

—  capsulatus  trifolii  55,  56. 

—  cucumeris  fermentatae  824. 

—  curvatum  861. 

—  Delbrücki  307. 

—  denitrificans  fluorescens  a  u.  b  449. 

—  £Eiecalis  alkaligenes  in  fiiulender 
Müch  388. 

—  fluorescens   liquefieMdens,    Eoagu- 
lasen  bei  494. 

—  Hayducki  322. 

—  helizoides  47. 

—  lactis  acidi  112,  309,  328,  382. 
aSrogenes  siehe  Bacillus  aSro- 


longi  415. 

—  lactobutyricus  872. 

—  lactopropylbutyricus    non    lique- 


—  Leichmanni  326. 

—  levaniformis  188. 

—  Lindneri  316. 

—  Listeri  826. 
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Bacillus  Maerckeri  325. 

—  mycoides  im  Eisenflchlamm  468. 
— Boden  nach  CSa-Behandlung 

177. 

—  oedematis  maligni  462. 
,  Lebensdauer  der  Sporen  190. 

—  oligocarbophilus  94. 

—  paniB  fermentati  S27. 

—  paratyphosuB  156. 

—  pastonanus  316. 
yar.  berolinensis  316. 

—  polychromogenes  111. 

—  prodigioBus.  Farbstoff bildung  108, 
110. 

,  Koagulase  bei  494. 

»Pathogenität  111. 

—  putrificus  463. 

in  faulender  Milch  339. 

Kftse  364. 

—  pyocyaneus  56. 

»Pathogenität  110. 

,  Stoffwechselprodukte  110. 

—  saHnus  469. 

—  sporonema  54. 

—  Bubtilis,  Antagomsmus  mit  Milch- 
säurebakterien 340. 

—  tuberculosis  siehe  Tuberkelbacillen. 

—  typhi,  intracelluläres  Toxin  39. 

—  — ,  Nachweis  in  Milch  und  Butter 

374,  375,  376. 

,  Unterscheidung  von  Bacterium 

coli  16, 17, 114. 

—  Wehmeri  323. 

—  Wortmanni  326. 

—  Zopfii,  Geotropismus  46. 
Bacterium  albo-luteum  469. 

—  auratum  111. 

—  brassicae  344. 
acidae  345. 

—  coli  als  Indikator  ftlr  Fäkalverun- 
reinigungen  170. 

,  ibitagonismus   mit  Hamstoff- 

bakterien  190. 

,  Diagnostik  169. 

im  Darm  184,  185. 

in  Müch  334,  392. 

,  Labenzym  544. 

,  Nachweis  in  Milch  392. 

,  Nachweismethoden  169. 

,  serodiagnostische  Unterschiede 

verschiedener  Rassen  114. 

,  spezifische  Substanzen  115. 

,  Stoffwechselprodukte  bei  An- 

aSrobiose  112. 
,  Unterscheidung  von  Bac.  typhi 

16, 17,  114. 

—  comes  448. 

—  debile  448. 


Bacterium  dimorphum  359. 

—  flavocyaneum  60. 

—  formicicum  465. 

—  glaciale  189. 

—  lactis  a&rogenes  sieheJBaciUus  aero- 
genes. 

—  modestum  448. 

—  Pasteurianum  251. 

—  zylinum  251. 
Baktericidie  der  Milch  414. 

—  des  Darmsaftes  184. 

Bakterien  im  Boden  siehe  Bodenbak- 
terien. 

—  in  Geweben,  Färbung  24. 
— ,  pathogene,  in  Milch  295. 

— ,  violette,  in  schlechtem  Wasser  171. 
BakterienftJlung,  quantitative,  durch 

Eisenacetat  125. 
Bakterienkeme  48. 
Bakterienlampe  128,  129. 
Bakterienlicht   und  photographische 

Platte  128. 
— ,  Wirkung  auf  Protochlorophy  11 129. 
Bakteriolytische  Enzyme  in  Organen 

568. 
Bakteroidenbildung,  Ursache  der  432, 

433. 
Bakteroidenresorption  435. 
Bakteroidenwachs  435. 
Bambus,  Enzyme  des  570. 
Bandwurm,  Antienzyme  564. 
BARLOwsche  Krankheit  403. 
BaumwoUsaatmehl,  Nitrifikation  446. 
— ,  Zersetzung  104. 
Beerenweine,  Hauptgärung  202*. 
— ,  Herstellung  256. 
Begleitorganismen  der  Nitratbildner 

448. 
Berieselungs- Rückkahl -Erhitzer  393. 
Bemsteinsäure  bei  der  Buttersäure- 
gärung 463. 

Fleischftulnis  39. 

Betriebskontrolle,  biologische,    in 

Brauereien  227. 
Beweglichkeit  der  Bakterien  87. 
— ,  Eäennung  der  16. 
— ,  Einflufs  der  Belichtung  149. 

— , Narkose  91. 

Bichromat    zur   Eonservierung    von 

Milch  für  die  Analyse  407. 
Bier,  alkoholfreies  265. 
— ,  altes,  pasteurisiertes  228. 
— ,  Sarciniakrankheit  230. 
Bierbereitungsanlage    nach    Nathan 

226. 
Biermilchsäurebakterien  316. 
Biertrübung  durch  wilde  Hefen  231. 
Biologische  Abwasserreinigung  160. 
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BiologiBche  BetriebskontroUe  267. 
in  firaaereien  227. 

—  SelUtreixügaiig  des  Eiaes  172. 
Bionnklein  487. 

Bitterstoffe  der  Hefe  288. 

BlAhnng  im  EftM  885,  889. 

Blasen^bxmg  230. 

Blastomyceten  im  Darm  184. 

Blaae  Milch  889. 

Blutgerixmnngseiuyme  542. 

BlntkataLase  560,  561. 

BlvtkAiperchen,  rote,  AntieBsymeSÖS. 

— ,  — ,  AüflOBong  durch  Bacterium  coli 
568. 

Blutmehl,  StickstoffaosnfltBimg  dmnch 
Pflansen  452. 

Blvt,  Nitrifikation  von  446. 

Blutsemm,  Antitrypsin  in  566. 

~,  Lipase  in  581. 

B0ck8er258. 

Bodenbakterien  7, 178. 

— ,  Gleichgewicht  175. 

•— ,  Zahlung  der  22. 

Bodenbenrteilnng  durch  bakteriolo- 
gische Untertachnng  188. 

Boden^^are  180. 

Bodenimpfong  mit  Azotobakter  182, 
425. 

Knöllchenbakterien  181,  481. 

Bodenmfldi^fkeit  179. 

Bodenflterüisation  18. 

Bogenlicht,  Deeinfektionswert  148, 
149. 

Borsäure  in  Butter  851. 

Ifilch  406. 

Nahrungsmitteln  186. 

Botrytis  cinerea,  Einflufs  auf  die  Wein- 
gftrun^  258. 

—  vulgaris  auf  Gellulose  461. 
Brache,  bakteriologische  Untersuchun- 
gen aber  180. 

—  Nitrifikation  bei  447. 
Brachj^bacterium  859. 

—  apiculatum  362. 
Brauereihefeverwertnng  288. 
Braukellerdesinfektion  282. 
Brennereidesinfektion  247. 
Brennereihefen  Rasse  II  und  XII  235 

bis  240. 

,  Sporenbildung  288. 

,  Glykogenbildung  238. 

Brom,   Wassersterilisation   mit  147, 

167. 
Bromelin  528. 
Brote&runff  458,  459. 
Bruch,  fehlerhafter,  beim  Käsen  890. 
BuoHHSE,  Gedächtnisrede  fBr  7. 
Büiressohe  KOrperohen  50. 


Bungkil,  Selbstentiündung  126. 

Butter,  Dauer-  894. 

—,  fischige  889. 

--,  Haltbarkeit  der  846,  850. 

— ,  Säuregrad  846. 

—.Tuberkelbakterien   in   875,    876, 

881,  382,  884. 
Butteraroma  346,  847. 
Buttorbereitung  846. 
Butterfehler  durch  schlechte  Rahm- 

säuerun^kulturen  848. 
Butterini  di  Sorrento  417. 
Butterkneter  850. 
Butterkonservierung  durch  Borsäure 

und  Fluomatrium  851. 
Buttermilch,  Nahrungsmittel  aus  852. 

—  tötet  pathogene  Bakterien  872. 

— ,  Eur  Säuglingsemährung  präpariert 
378. 

Buttersäure  als  Material  für  die  Me- 
thangärung 457. 

Buttersäurebakterien  885. 

—  in  nftigem  Käse  864. 

Käse  359,  363,  864. 

sterilisierter  Mikh  397. 

Buttersäuregärung  462464. 
Buttersersetsung  durch  Tomla  851. 

Calciumcyanamid  444. 
Gamabauwachs,  Einwirkung  von  lä- 

pase  582. 
Carottin  durch  Torula  gebildet  66. 
Gaseol  370. 

Caseosen  im  Käse  367,  371. 
Gellulosehydrolyse,  enzymatische  509. 
CellulosezersetKung    durch    afirobio- 

tische  Bakterien  460. 

—  durch  denitrifizierende  Bakterien 
460. 

Ghaetemella  horrida  auf  Gellulose  461 . 

Ghaetomium  KuuEeanum  auf  Gellulose 
461. 

Gheddarkäse,  Besiehungen  derKaseXn- 
salKe272*. 

— ,  kalte  Reifung  271*. 

Ghemotaris  91. 

Ghinasäure,  Umwandlung  in  Proto- 
.   katechusäure  102. 

Ghlor,  Eur  Wassersterilisation  167. 

Ghlorella  pyrenoidosa  in  Rieselwasser 
170. 

Ghlorkohlensaures  Methyl  und  — 
Äthyl  zur  Desinfektion  141. 

Ghloroformnarkose  bei  Bakterien  90. 

Ghlorophyllbüdung  durch  Bakterien- 
licht 129. 

Gholera  infantum  296. 
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Gholeravibrionon,  Versweignng  60. 

Gholin  ab  Produkt  der  Autolyse  687. 

Chromogene  Bakterien  108. 

Cider  250. 

Cladosporimn  herbaram  auf  Gellulose 

461. 
GloBtridium  diBporum  58. 

—  gelatmosum  188. 

—  giganteum  426. 

—  Pastorianum  426. 

— ,  Sporenbildung  bei  58. 
Collarffol  568. 
Gjauiadüiiffer  444. 
Gyaxddffes^lscliaft  444. 
Gyanoimyceen  60. 
Cystococcus  humicula  96,  97. . 
Cjstosporen  58. 

Dampfentwicklung  und  Sterilisation 

31. 
Damp&teriliaation  84. 
Darmbakterien  188,  184. 

—  thermophile  87. 
Darmkrankheiten  der  Säuglinge  durch 

MilchgenuiB  898. 
Darmenzyme  526,  589. 
Darmwand,  Antienzyme  der  565. 
Dauerbutter  851,  894. 
Deckglaszange  85. 
Desinfektion  in  Brauereien  282. 

Brennereien  247. 

St&llen    gegen   iadenziehende 

Müch888. 
Denitrifikation  182,  448-449,  458. 
Denitrifizierende,  Cellulose  zersetzende 

Bakterien  460. 
Dextrin,  krystallisiertes  88. 

—  resistentes  499. 

Dextrose  ans  Kartoffelst&rke  499,  500. 

—  siehe  Glukose  und  Traubenzucker 
.Diabetes,  Fehlen  des  glykolytlschen 

Enzyms  bei  525. 
Diamose   der    Bakterien   durch  die 

GrRAXsche  Ffirbung  25,  26. 

durch     Niederschlfige     in 

Zucker-EiweüslOsungen  48. 

—  von  Streptokokken  17. 

~  Bac.typhiundBactcolil6,17,114. 

Diamalt  499. 

Diarrhoe,  epidemische,  durch  Milch 

flbertragen  878. 
Diastase  in  Avertebraten  571. 

Bambus  570. 

den  meisten  Pflanzen  503. 

Hefe  490. 

Müch  650. 

Octopus,  Spatangus  und  Salpa 

588. 


Diastase  in  Tier-  und  Pflanzenorganen 
521. 

Diastatische  EraA,  quantitative  Be- 
stimmung 496. 

Diotyostelium  mucoroides  106,  188. 

Dicyandiamid  in  Kalkstickstoff  444. 

Dimorphismus   der   ErbsenbiOllohen 

Dioxyacetonbildung  458. 
Diphteriebakterien,  Yerzwei^fanff  60. 
Diphterieähnliche    Krankheit   durch 

Milch  übertragen  873. 
Druck,  Einfluls  auf  die  Bakterien  149. 
Dulcit-Zersetzung  456. 
Dttngerkonserrierung  451. 
Dfingerstickstoftausnützung  452. 
Düngerzersetzung  450. 
Dünnschnitte  von  Kftse859. 

EgLOJJSTimis  Methode  zur  Bestim- 
mung der  diastatischen  Kraft  497. 

Eikonserven  156. 

Eis,  Bakteriengehalt  172. 

Eisen  als  Lebensprinzip  485. 

Eisenbakterien  in  Min^alwftssem  169. 

Eisenhydroxyd  als  Stickstoffsammler 
480. 

Eisensalze  zur  Maischeyerbesserung 
217. 

Eismilch  391. 

Eiterkokken,  proteolytische  Fähig- 
keiten der  535. 

Eiweils,  körperfremdes  498. 

Eiweüsf&ulnis,  Hemmung  durch  Kohle- 
hydrate 106. 

Eiweüsnahrnng,  Einflufs   auf  die 
Sporenbildung  103. 

EiweiTsspaltende  Enzyme  siehe  proteo- 
lytische Enzyme. 

Eiweilsspaltungsprodukte  im  Käse 
865. 

ElastinlOsendes  Enzym  540. 

Elektrische  Bindung  des  Luftstick- 
stoffs 448,  444. 

Elektrische  Sterilisation  82. 

Elektrolyte,  Einflufs  auf  Invertase  508. 

— , Ptyalin496. 

Elektrolytische  Abwasserreinigung 
167. 

EmuLrin  510-512. 

—  im  Seidenraupendarm  504. 

—  in  Avertebraten  571. 

— ,  Reaktionsgeschwindigkeit  489. 

—  und  Laktase  506. 

— ,  Wirkung  auf  Phtalimid  553. 
— ,  Wirkungsweise  512. 
Energetik    des    Bakterienwachstums 
122,  126. 
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Energidverluste  bei  ensymatiichenPro- 

2688611489. 

Bbterococcus  in  Milch  334,  340. 

Knteroldnase  526. 

Entgiftimg  von  Toxinen  durch  Wasser- 

8toffiniperoz7d  562. 
Entwicklimg8ge8chwindigkeit  und 

Temperatur  207. 
Enzym  nitratredonerendes  554. 
— ,  stickstoffbindendes  aa8  Enöllchen- 

bakterien  438. 
Enzyme  als  Schutzmittel  491. 
— y  anorguÜBche  562. 
>-,  bakteriolytische  568. 
— ,  Beeinflaflsonff  durch  Farbstoffe  508« 
— , —  durch     fluoreszierende     Sub- 
stanzen 570. 

—  der  anafirobiotiBchen  Atmung  520- 
525. 

Autolyse  von  Lunge  und  Leber 

526. 

Avertebraten  671. 

Essiggftrung  494. 

Hefe,   biologische    Bedeutung 

489,  491. 

,  Tötung  durch  Chemikalien, 

Erhitzen,  Trocknen  505. 

Kohlehydrate  496. 

,  Wirkungsgesetze  501,  502. 

Milch  407-414,  495,  582,  550, 

567. 
Milchsftureg&rung  494. 

—  des  Bambus  570. 
Darms  526. 

— ,  Eisen  als  das  t&tige  Prinzip  der  485. 
--,  F&llbarkeit  durch  Alkohol  495. 
— ,  fettspaltende  547-553. 
>— ,  gelatineyerflfissigende  37,  539. 

—  koagulierende,  Mi  Bac.  prodigiosus 
und  Bac.  fluorescens  uque&ciens 
494. 

— ,  Bau  des  Molekflls  543,  544. 

—  Nomenklatur  488. 

— ,  proteolytische  525-541. 

— ,  — ,  siehe  proteolytische  Enzyme. 

^,  sfturebüdende,  in  Tier-  und  Fftan- 
zenorganen  520-525. 

— ,  Obergang  aus  der  Nahrung  in  die 
Müch  495. 

Enzymprozesse  b  Lebensprozesse  518. 

Enzymverbindung  mit  dem  zu  spal- 
tenden Körper  512,  538. 

Enzymwirkung  bei  tiefen  Tempera- 
turen 90. 

— ,  ümkehrbarkeit  bei  Maltase  508. 

Lipase  549. 

Epicoccum  purpurascens  -auf  Cellulose 
461. 


Erbsenbakteroiden  434. 
ErbsenknOllchen,  Dimorphismus  434. 
Erbsenmfidigkeit  dee  Bodens  179. 
Erbsenschutebakterien  179. 
Erdnuftpreisrflckstftnde,  Selbsterwär- 
mung 126. 
Erepsin  526,  529. 

—  m  Bambus  570. 

Basidiomyceten  540. 

Pflanzen  528. 

-,  Wirkunff  auf  Nukl6Sn  567. 
Erhitzung  aer  Milch,  EinfiuTs  auf  die 

Gerinnmig  402. 

.Nachweis  292*,  407-414. 

Erle,  Bakteroiden  436,  440. 
ErlenknOllchen,  proteolytisches  Enzym 

in  443. 
— ,  Streptothrix  in  440. 
Erythritzersetzung  456. 
Erythrolyse  568. 
Essig  aus  Apfelwein  250. 
Essigozydase  494,  556,  557. 
Essigsäure  als  Material  f&r  die  Methan- 

{^ärung  457. 
f^gsäuregärunj^senzym  494, 556, 557. 
Esterbildung,  biologische  Bedeutung 

225,  492. 

—  durch  Kahmhefen  218. 

—  in  alten  pasteurisierten  Biereo  228. 
Euter,  Bakterien  im  gesunden  297-302, 

356. 
Eutertuberkulose  der  Kflhe  376,  378. 

Fadenziehende  Milch  386,  388. 
Fäkalverunreinigung,      nachweisbar 

durch  Bact.  coli  171. 
Färbeverfahren  23-30. 
Farbiger  Schweifs  111. 
Farbiges  Licht  in  Kulturröhrchen  18. 
Farbstoff  bildende  Bakterien  in  schiede 

tem  Wasser  169,  171. 
Farbstoff  bildung,    Bedingungen   f)lr 

die  108,  110. 

—  bei  Tieren  durch  Tyrosinase  570. 
Farbstoffe,  Einfluls  auf  die  Invertase- 

wirkungr  503. 
— ,  —  auf  die  Weingärung  253. 
Faulkammern  für  Abwasserreinigung 

161. 
Fäuhiis  der  Fäces  106. 
Milch  305,  338,  372. 

—  des  Baumwollsaatmehls  104. 
Fleisches,     Bemsteinsäurebil- 

dunff  39. 
Rhabarbers  105. 

—  durch  Bac.  aSrogenee  112. 
Bact  coli  112. 
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Fäulnis,  EinflnHi  tiefer  Temperaturen 

90. 
— ,  Hemmung  durch  Kohlehydrate  106. 
— ,  Wärmeentwicklung  124. 
Feigenmoetvergärung  202*. 
Fermente  siehe  Enzyme. 
FerrihydrozTd  ak  StickstofFsammler 

430. 
Fett,  Färbung  von,  in  Bakterien  25. 
Fettgehalt  der  Tuberkelbakterien  99. 
Fettspaltende  Enzyme  547-553. 
Fettspaltung   in  Butter   durch  eine 

Torula  351. 
Fettzersetzung  auf  den  Rieselfeldern 

549. 
Fibrinferment,    Proportionalität  mit 

der  Leukocytenzahl  im  Blut  542. 
Filter  für  Milchreinigung  305. 
Fütration  der  Müch  391,  398.        (34. 
Filtrierapparate  f&r  zellfreie  Filtnte 
Firnis,  Desinfektionskraft  188. 
Fischige  Butter  389. 
Fischmehl,  Nitrifikation  446. 
Fixierte  Milch  398. 
Fixierung,  schnelle,  von  Geweben  23. 
Flachsrotte  457,  458. 
Flaschenkühlung  bei  Milchsterilisation 

892. 
Flaschenreife,  Beurteilung  bei  Weinen 

248. 
Fleischextraktsurrogat  aus  Hefe  233. 
Fleischfäulnis  1891 
— ,  Bemsteinsäure  bei  89. 
Fleischkonservierungsmittel  139,  141, 

148. 
Fleisch,  leuchtendes  127. 
Fleischpräparate,       bakteriologische 

Untersuchung  186. 
Fleischreifung  bei  tieferTemperatur90. 
Fleischsterilisierung,     Sigmdthermo- 

meter  bei  der  83,  154. 
Fleischsterilisierungs- Apparate  nach 

BbCKXB  &  ÜLlffAlffN  151,  154. 
Frakkb  152,  154. 

HÖMKIKB  151. 

RoHBBBOK  153, 155, 156. 

Fleischvergiftung  158. 

—  ,  Bakterien  der,  Arteinheit  156. 
Flockenbildung  bei  Brennereihefe  242. 
Fluoreszenz,  Einwirkung  auf  Enzyme 

570. 

Fluorescin,  Bedingungen  für  die  Bil- 
dung 110. 

Fluomatrium,  Giftwirkung  140. 

—  in  Butter  351. 

Flüssige  LufbzurZymasedarstellung  38. 
Formaldehyd  als  EohlenstofPquelle  ftbr 
Pflanzen  214. 


Formaldehyd  ein  Pe]^singift  527. 

—  zur  Milchkonservierung  406,  407. 
Unterscheidung   verschiedener 

Arten  der  GMatmeverflüssigung 
37. 

Formaldehyddesinfektion  in  Braukel- 
lem  232. 

Formaldehydpräparate,  Desinfektions- 
wert 134. 

Formaldehydsterilisation  135, 186, 187. 

Formizym  571. 

Fruktosezersetzung  456. 

Füllkörper  zur  Abwasserreinigung  160- 
166. 

Furoncoline  41. 

Futtermittel,  Einflufs  auf  die  Milch  372. 

— ,  Zersetzung  104. 

Fütterung,  Einfluls  auf  den  Bakterien- 
gehalt der  Milch  800. 

a-Galaktan  489. 
Galaktase  509. 

—  in  Müch  532. 
Gkdactococcus  versicolor  801. 
Galaktosezerseizung  456. 
Galazyme  416. 

Gärbottiche,  Einflufs  auf  das  Bier  264. 

Gare  des  Bodens  180. 

Gärfahrung,  Temperatur  der  222,  224. 

Gärmittel  für  Wembereitung  261. 

Gärung  bei  Sauerstoffisutritt  514. 

— ,  Einflu£3  der  Stickstoffhahrung  der 
Hefe  215. 

— , —  von  starken  Salzlösun^n  216. 

— ,  Gleichgewichtszustand  bei  der  al- 
koholischen 206. 

—,  kochende  228-280. 

— ,  schaumlose  228. 

— ,  schleppende,  beiAstispumante  257. 

— ,  s3rmbioti8che  6. 

—,  tote  229. 

--,wüde229. 

Gärungsenzyme  494. 

Gärungskoeffizient  209. 

Gärungsplasma  519. 

Gärungsprobe  mit  Milch  352. 

Gärungssaccharimeter  40,  41. 

Gärungstemperatur,  Einflufs  auf  Yer- 
und  Haltbarkeit  des 


siers  ! 

— ,  Wärmetönung  124. 
Gase,  Desinfektionswert  141. 
Gasentwicklung  19. 
—  bei  Zersetzung  der  Hefenukleln- 

säure  107. 
— ,  Variationen  bei  der  41. 
Gasphlegmonebacülus  462. 


J 
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GAULDTsche  Milch  808,  808. 

Gefrierpnnktaeniiedrigimg  Ton  Bak* 
(erienkultoren  104. 

Gefrorene  Müch  891. 

GnsBHHBDf,  Jahreibericht  255. 

GeifselOrbiinff  27-80. 

GeÜBeln  bei  a&en  Bakterien  58. 

Bac.  tetani  54. 

GeiCselzöpfe  54. 

Gelatine,  Erstarrung  15. 

— ,  EonnstenzAndenrng  durch  Er- 
hitzen 47. 

Gelaiinepepton  87. 

Gelatineyerdauang  durch  Trypsin  588. 

GelaüneyerflflsBignng  durch  verschie- 
dene Bakterienenzyme  87,  589. 

Gektosen  87. 

Gentiobiase  502. 

—  in  Mandelemuliin  507. 
Genuine  Eiweilaköiper,  langsame  Ver- 
dauung durch  Erepsin  540. 

, Trypsin  585. 

Geotroj^ische  Reizung.    Bildung  von 
Anüenzymen  dnrdi  568. 

Geotropismus  bei  Bac.  Zopfii  46. 

Gbxbbb- Bestimmung,  Beeinträchtig- 
ung durch  Formaldehyd  407. 

Gbbbbb  u.  Wiukss  Schfittelpasteuri- 
sationsapparat  400. 

GiBBRBs  Palstourisierungsver&hren 
888. 

Gerbstoffe,  Einfluls  auf  dieWeingflrung 
258. 

Gerinnung  der  Milch,  normale  885. 

,  verlangsamt  durch  Erhitz- 
ung 402. 

,  vorzeitige  885,  886. 

—  des  Blutes,  siehe  Blutgerinnung. 
Gerste,  proteol^sche  Enzyme  529. 
Geschwindigkeit  der  Bakterien  87. 
Getreideenzyme  495. 

Giftigkeit,  relative,  des  Formaldehjds 
136. 

—  und  Kinaaegebalt  bei  Pilzen  532. 
Giftstoffe  des  Futtei^s  in  Milch  295. 
Glaciale  Bakterien  89. 
Gleichgewicht  bei  der  alkoholischen 

Gärung  206. 

—  der  Bodenbakterien  175. 
Globin,  Yerdauungsprodukte  des  584. 
Glukoproteld  als  Universalnfthrstoff  für 

Bakterien  16. 
Glukose  aus  Kartoffelstärke  499,  500. 
Glukosidspaltende  Enzyme  510-512. 
Glukuronsäurezersetzung  464. 
Glutinpepton  ß  589. 
Glykogen,  Bedeutung  des  490. 

—  in  Bakteroiden  4§5. 


Glykogen  in  Hefen  195. 

Glykogenbestbnmun^  in  Hefe  214. 

Glykogenbildung  bei  den  Brennerei- 
hefen U  und  Xn  288. 

GlykogenlOaendes  Eni^m  bei  Darm- 
parasiten  571. 

Glykogenspeicherung  bei  schlechtor 
Ernährung  99. 

Glykolytische  Enzyme  520-525. 

GBAMfärbung  als  Artmerkmal  25,  26. 

— ,  Modifikationen  26. 

Granula  der  Hefe  67,  68. 

,  Färbung  25. 

Granulooebakterien  inMeerwaaser  426. 

Grflndtbigung,  Stickstoffiuisnutsung 
bei  452. 

Grfinmalz,  proteolytische  Enzyme  529. 

Guinjal^robe  406-414. 

Gn^jakolprobe  408-414. 

Gummi  arabicum,  Bildung  durch  Bak- 
terien 460. 

—  in  Gerste  und  Malz  489. 
Gurken,  saure,  Zusammensetzung  848. 
Gflterkäse  359. 

Halsentzündung,  epidemische,  durch 

Milch  flbertnwen  878. 
Haltbarkeit  der  Butter  846,  849,  850. 

—  des  Bieres  200. 
Haltbarmachung  der  Ifilch  891-407. 
Hamburger    müchhygienische     Aus- 
stellung 306. 

Hämase  560. 

Hämoglobin,  Yerdauungsprodukte  von 

Händedesinfektion  144. 

Hanfrotte  457,  458. 

Hamsäuregärunp^  449. 

Harnstoff  baktenen,  Antagonismus  mit 
Bact  coli  190. 

Harz  als  Antiseptikum  in  Maischen  24 1 . 

Haut  der  Milch  als  Ursache  unvoU- 
ständk^r  Sterilisation  408. 

Hefe  als  Reagens  auf  Zucker  266. 

— ,  Agglutination  267. 

— ,  Aldehydassimilation  214. 

— ,  Ameisensäurebildung  214. 

— ,  ätherisches  öl  218. 

~,  Atmungsquotient  bei  verschiedener 
Zuckemahrung  208. 

— ,  Aufbewahrung  221,  222. 

— ,  Autolyse  537. 

— ,  Behandlung  f&r  Backzwecke  238. 

—,  Bitterstoffe  238. 

— ,  Diagnose  durch  die  Agglutinations- 
reaktion 267. 

—,  Enzyme,  biologische  Bedeutung 
489,490. 
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Hefe,  Ernte  unabhängig  vom  Anseaatr 
qnantam  204. 

~,  Extrakt,  Analjee  212. 

-,  Fett  218. 

— ,  FleiBcheztrakt-Slmliches  Pr&parat 
ans  288. 

—,  hitzige  498.  (64. 

— ,  nicht  sporenbildende  in  Branereien 

— ,  NnUelnsänre,  Spaltung  107. 

— ,  oberg&rige,  Behandlnnff  in  deut- 
schen nnd  englischen  Branereien 
220. 

— ,  Oxydase  658. 

— ,  pathogene  219. 

— ,  t^eroxydase  568. 

— ,  Preissafb,  Darstellung  mit  flüssiger 
Luft  88. 

— ,  — ,  proteolytische     Eigenschaften 
517. 

— ,  Reduktase  558. 

— ,  Reinzucht,  Gesetze  der  211. 

— ,  Reinzuchtmethoden  228. 

— ,  Schädigung  durch  Chemikalien  519. 

— ,  Speisemehl  288. 

— ,  Überwinterung  in  der  Erde  208. 

— ,  Unterscheidung  durch  Aggluti- 
nation 267. 

— , Melitriose  248-246. 

— ,  Vererbung  von  Eigenschaften  226. 

— ,  Verwertung  288. 

— ,  Vorkommen  208. 

— ,  —  bei  der  Fäulnis  106. 

— , Teegärung  467. 

— ,  —  im  Brotteig  458,  459. 

— , Käse  268. 

— ,  —  in  sterilisierter  Milch  897. 

— ,  Wachstum  in  Mineralsalzzucker- 
lÖBunffen  210,  211. 

—,  Waschung  in  der  Brauerei  221, 222. 

— ,  wilde,  Nachweis  268. 

— ,  Zählung  in  der  Anstellhefe  267. 

— ,  Zymasebildung  214. 

Hefekonservierung  212. 

Hefekultur  bei  Lufbabschluls  208. 

Hefemenge,  abhängig  von  verschiede- 
nen Faktoren  205. 

Heilschlamm  467. 

Heliotropische  Reizung,  Antienzym- 
bildung  durch  568. 

Herrgardsost  859. 

Herrengutskäse  870. 

Heterogenesis  61. 

Heterolyse  527. 

Hexamethylentetramin  zur  Milchkon- 
servierung 404,  405. 

HBTDBNagar  22,  23. 

HiGNBTTBs  Milchsterilisierungsverfah- 
ren400. 


Hil&substanz  bei  Enzymen  486. 
HiFFius'  MilchsterilisierungsverfiBkhren 

400. 
Histidin  im  Käse  865. 
Hitzige  Hefe  498. 
Hochdmckmilcherhitzer  898. 
Holzkohle  zur  Hefekonservierung  212. 
Homo^nisierte  Milch  898,  898. 
Honiginvertase  504. 
Hommehl,  Stickstoffausnützung  452. 
a  ß  Hydroxylamindisulfosäure  96- 
Hygiene  der  Milch  294. 

Identität  von  Oxydasen  und  Reduk- 
tasen 554,  657. 

Iduronsäurezersetzung  464. 

Impferde  mit  EnOllchenbakterien  482. 

Infektionsquellen  der  Milch  802. 

Brauereien  262,  268. 

Intramolekulare  Atmung  116-119. 

,  Enzyme  520-525. 

Inulase  in  Aspergillus  und  Penicillium 
501. 

Avertebraten  571. 

Pflanzen  503. 

Invertase,  Einflufs  von  Farbstoffen  608. 

Elektrolyten  503. 

_ hohen  Zuckerkonzentratio- 
nen 504. 

—  im  Insektendarm  504. 

—  in  allen  Pflanzen  503. 

Avertebraten  571. 

Honig  504. 

Mandelemulsin  607. 

Monilia  Candida,  nicht  difiun- 

dierende  507. 
Tier-  und  Pflanzenorganen  521, 

524. 

—  Zerstörung  durch  Chemikalieu  505. 
Isomaltose  501. 

Jauche  452. 

Jod  zur  Wassersterilisierung  157. 

Johannisbeerwein  249. 

— ,  Krankheit  255. 

Kadaverbacillus  468. 

Eahmhefen  218. 

Kälbermagen,  Lab  aus  schlechtem  546« 

Kälbermilchkocher  393. 

Kalientziehui^  bei  Pilzen  98. 

Kalksalze,  iNotwendigkeit  ftlr  den 
Organismus  97,  98. 

Kalkstickstoff  444. 

Kalorimeter  zur  Messung  der  Wärme- 
entwicklung bei  Gärangen  124. 
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K&lte,  Einflufs  auf  dasBakterienwaclis- 

tarn  89. 
Eampfenzjme  491. 
Kapeelbacillen  58-56. 
EarbolwasserdampfiBterilisation  188. 
Easeaaen  bei  Bac.  anthracis,  Bac.  mega- 

theriüm  und  Bac.  subtUis  532. 
Eftse,  AnalTse  378. 

—  Aroma,  Einfluls  des  Salzgehaltes 
868. 

,  —  der  Temperatar  869. 

— ,  Augenbildung  359,  868. 

—  ans  keimarmer  Milch  856. 

pasteurisierter  lOch  870. 

—,  Protelnzersetsmig  279*. 
Eäsebestandteile  365. 
Eftseblähunff  884. 
EftsedüBnschnitte  859. 
Eäsefehler  384-391. 

—  bei  der  Rondkftserei  279*. 
— ,  Untersuchung  889. 

— ,  Vermeidung  durch  kalte  Reifung 

870. 
Eäsegftrprobe  852. 
Eäsegift  890. 
Eftsereifung  852. 
•-,  Einfluls  des  Labs  544. 
— ,  Milchsäurebakterien  bei  der  856. 
— ,  Ursache  der  358. 
Eäsevergiftunff  296,  864. 
Easeln  zum  ScnCnen  des  Weins  260. 
Ease^indyspepton  365. 
Easelnpräparat,    leicht   verdauliches 

417. 
EaseYnverdauung  durch  Trypsin  538. 
Easeoglutin  368. 
Easeol  359. 

Easeosen  im  Eäse  367,  871. 
E&sige  Milch  386. 
a-Eatalase  561. 
/^-Eatalase  561. 
Katalase  im  Bambus  570. 
Blut  560. 

—  in  der  Leber  559. 

Milch  583,  559. 

Sterigmatoeystis  558. 

Toxinen  562. 

—  verschieden  von  Reduktase    559, 
560. 

Katalasen  558-562. 

Katalysatoren,  Rolle  der  489. 

Kefir  zur  Margarinefabrikation  416, 

417. 
Kefirbereitung  416. 
Eemmembran  der  Hefe  68. 
Eieselgurfilter  30. 
Einase  im  Darm  526. 

—  in  giftigen  Pilzen  581. 


S[indermilohbereitung  395. 
Elostemenburg,  Beschreibung  des  La- 
boratoriums 196*. 
Enochenmehl,  Nitrifikation  446. 
EnOUchenbakterien  181,  481-440. 

—  Einfluls  der. Durchlüftung  auf  die 
Stickstoffbindung  489. 

— ,  Einteilung  486. 

— ,  Stickstoff  bindendes  Enzym  aus  438. 

— ,  Virulenz  437. 

Eoagulasen  541-548. 

—  bei  Bac.  prodigiosus  und  Bac.  flu- 
orescens  494. 

EoBRAKs  Fasteurisierapparat  338, 400. 

Eochende  Gftrung  228. 

Eochen,  Einfluls  auf  die  Tötungstem- 

peratur  31. 
Eohiehydrate,  Einflufs  auf  die  Eiweils- 

f&ulnis  106. 
Eohlehydratspaltende  Enzyme  496  bis 

510. 
Eohlensftureassimüation,  Theorie  der 

504. 
Eohlens&urebindung  im  Bier  224. 
Eohlenstoffverbindungen  der  Luft  als 

Kohlenstoffquelle  mr  Bakterien  94. 
Eokken  in  Eäse  856,  360. 
Müch  356. 

—  siehe  Micrococcus. 
Eokkus,  roter  56. 
EoUoidales  Silber  562. 

Eolonien,  bewegliche,  von  Bac.  heli- 

zoides  47. 
— ,  Form  47,  48. 
— ,  sekundäre  48. 
Eolophonium  als  Antiseptikum  beim 

Gärung^sgewerbe  217,  241. 
Eondensation  von  Albumosen  durch 

Enzyme  585. 

—  durch  Lakkase  569. 
Eondensierte  Milch  394,  396. 
Eonglutination  fremder  Organismen 

durch  Hefe  492. 

Eongrefs  für  angewandte  Chemie  Ber- 
Hn  196*. 

Eoi^ugation  der  Hefen  67,  69. 

Eonservenverderber  159. 

Eonserviening  von  festen  Nahrungs- 
mitteln 142. 

Konservierung  des  Fleisches  139-144. 

—  der  Hefe  212. 

—  der  Milch  305.  391-407. 

—  des  Rahms  mit  Schwefeldioxyd  346. 

—  des  StalldOngei-s  451. 
Konservierungsmittel  für  Butter  351. 
Fleisch  139-141. 

Müch  296,  297,  404. 

Konservierte  Milch,  Analyse  805. 
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Eontaktpatrone    für     Signalthermo- 

meier  83. 
Eontaktthermometer  152. 
Eörnchen  in  Bakterien  48-53. 
ECrperfremdes  Eiweifs  493. 
Eot,  Bakterien  im  Säuglings-  108. 
Erankheiten,  Einflufs  auf  die  Milch 

372. 
Erankheitskeimfreie  Milch,  Bact.  coli 

in  392. 
ErankheitsstofPe  in  der  Milch  295. 
Erankheitsverbreitung    durch    Milch 

374. 
EraftfutterübermafB  als  Ursache  der 

Eftsebl&hung  889. 
Erafbwechsel  bei  Bakterien  128. 
Erystallinische    Verdauungsprodukte 

bei  Pepsin-   und  Trypsinwirkung 

584. 
Eühlung  der  Müch  295,  391,  401. 
Eumisbereitung  416. 
Eunsthefe  ohne  Milchsäuerung  198*. 
Eunsthefebereitung  234. 
EulturrÖhrchen     rar      Ausstellungs- 
zwecke 22. 
~,  MetaUverschluTs  22. 
Eulturverfahren  14-23. 

Jjabbereitung,  sorgfältige,  notwendig 

für  guten  Eäse  354. 
Labbildende  Eokken  im  Euter  886, 387. 
Labenzym  548-547. 

—  bei  Avertebraten  570. 

Bambus  570. 

Bact.  coli  544. 

— ,  Bildung  im  Magen  547. 

—,  Einflufs  auf  die  Eäsereifong  366, 

544. 
— ,  Eonstitution  543,  544. 
— ,  Quecksilberverbindung  548. 
Labgärprobe  852. 
Labgennnung  verlangsamt  durch  Er- 

mtzung  der  Milch  402. 
Labmägen,  schlechte  546. 
Lackieren  der  Gärbottiche  263. 
Ladtönige  Eäse  389. 
Lakkase  im  Bambus  570. 

—  in  Tintenfischen  557. 
— ,  Wirkungsweise  569. 
Lakmusgelatine  15. 

—  Milchzuckergelatine  304. 
Laktase  in  Mazunhefe  507. 

—  in  Tier-  und  Pflanzenorganen  521, 
524. 

—  und  Emulsin  506. 

— ,  Zerstörung  durch  Chemikalien  506. 
Laktate  des  rarakasetns  354. 


Laktoserum  417. 

Lange  Wei,  Streptokokkus  der  415. 

Langmilch  415. 

Lanolin,  Einwirkung  von  Lipase  552. 

Lebendige  Substanz,  Theorie  der  485. 

Lebensdauer  der  Bakterien  in  Ol  189. 

Milzbrandsporen  190. 

Leberautolyse  526. 

Leberextrakt,  Wirkung  auf  einfache 
Stickstoffverbindungen  553. 

Lecithin  in  Hefe  213. 

Lecithinspaltung  durch  Trypsin  537. 

Lecithalbumin  in  Hefe  218. 

Lederbildung  467. 

Leguminosen,  Einflufs  auf  die  Nitrifi- 
kation 447. 

Legnminosenmüdigkeit  des  Bodens 
458. 

Leitfähigkeit  als  Mafs  der  Trypsin- 
verdauung  538. 

— ,  Änderung  durch  Bakterienwachs- 
tum 104. 

Leptomitus  57. 

Leuchtbakterien  127-130. 

—  und  flüssige  Luft  39. 
Leucin  in  faiuender  Milch  338. 
Leukocyten  als  Träger  des  Fibrinfer- 
ments 542. 

Licht,  Einflufs  auf  die  Selbstreinigung 

der  Flüsse  166. 
— ,  Intensität  der  Leuchtbakterien  129. 
Lipase  547-553. 
~,  Einflufs  von  Salzen  547. 

—  in  Aspergilluskulturen  550. 

—  —  Blutserum  551. 
Müch  550. 

Steriffmatocystiskulturen  550. 

verschiedenen  Samen  551. 

— ,  Reversibilität  549. 

— ,  technische  Verwertung  548. 

— ,  Wirkung  auf  Camabauwachs  552. 

>-, Elter  552. 

— , Lanolin  552. 

— , Mandelsäureester  552. 

— ,  Zeitgesetz  847. 
Lochbildung  im  Eäse  859,  863. 
Logoshefe,  Rassenspaltung  506. 
LoHNBTBiNs  Saccharimetor  41. 
Lolium,  Symbiose  mit  Pilzen  440. 
Luftbedaif    der    EnöUchenbakterien 

439. 
Luftkühl-    und    Reinigungsmaschine 

419. 
Luftstickstoff  siehe  Stickstoff. 
Lungenautolyse  526. 
Lungenentzündung,  der  Erreger  der, 

im  Ültramikroskop  86. 
Lupinen,  Bakteroiden  433. 
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Lyiatin  im  Kftse  865. 
Lysin  im  Eftae  366. 
LyBoform  143,  145. 

Magensaft,  Müchaäurebakterien  in, 

^i  Carcinom  342. 
Magnesiumsalze,  Notwendigkeit  der, 

fOr  den  Organismus  97. 

—  und  Farbstoff  bildnng  110. 
Maische,  S&uemnff  307. 

— ,  Yerbessenmg  dnrch  EiBensalze  217. 
Maltase,    Bestimmung,    quantitative 
498. 

—  in  Tier-  und  Pflanzenorganen  521, 
524. 

— ,  Reversibilität  &08. 
— ,  Wirkung  499,  500. 
— ,  Zerstörung  durch  Chemikalien  605. 
Maltoglukase  in  Bambus  670. 
Maltosezersetzung  456. 
Malz,  proteolytische  Enzyme  529, 531. 
Malzanalyse  230. 

Mandelsäure,  optisch  aktive,  auB  in- 
aktivem Ester  durch  Lipase  553. 
— ,  Zersetzung  durch  Penicillium  101. 
Mangansalze  als  Oxvdasen  562. 
Mannanhydrolyse  509. 
Mannitbildende  Bakterien  aus  kranken 

Weinen  256. 
Mannitzersetzung  456. 
Mannogalaktane,  Hydrolyse  509. 
Mantecni  di  Sorrento  417. 
Margarine,  Tuberkelbacillen  in  376. 
Margarinefabrikation  mit  Kefir  416, 

417. 
Maul-  und  Klauenseuche,  durch  Milch 

übertragbar  372. 
Medizinische   Anwendung   der  Hefe 

197* 
Mehltränke  als  Ursache  der  Käsebläh- 

un9389. 
Melajun,    durch  Ozydase  entstanden 

569. 
Melassevergärung  241. 
Melibiase  in  Ober-  und  Unterhefen  506. 
Melitriosevergärung  244-246. 
Membran  der  Bakterien  60. 
Metachromatische  Kömchen  49. 
Methangärung  457. 
Methylenblaureduktion    durch    Hefe 

513. 
Methylhydrazin  als  Nährstoff  96. 
Micrococcus  chinicus  102. 

—  der  vorzeitig  gerinnenden  Milch 
386,  887. 

—  desulfuricans  132. 

—  malolacticus  264. 


Micrococcus  ovalis  886. 

—  phosphoreus  127. 
— ^,  roter  56. 
Microspira  aestuarii  182. 

—  desulfuricans  181. 
Miomnche  Yerdflnnun^ismethode  22. 
Mikrosol  zur  Desinfektion  der  Wein- 
fässer 260. 

Müch-Agar  17, 18. 

— ,  Anafiroxydase  550. 

— ,  baktericide  Eigenachaft  414. 

— Bakterien  aus  dem  Euter  297,  802, 
356. 

— .,  —  der  bittem  283* 

— ,  —  in  aseptisch  gemolkener  356. 

— ,  bakterioloflische   UnteiBuchung 
krankheitueimfreier  392. 

— ,  Behandlung  verseuchter  806. 

— ,  Beschaffung  reiner  282*. 

~,  blaue  389. 

— ,  Dauerpräparate  394. 

— ,  Diastase  660. 

— ,  elektrischer  Widerstand  39. 

— ,  Fabrik  fUr  sterilisierte  382*. 

— ,  fiadenziehende  386,  388. 

— ,  fixierte  398. 

— ,  gefrorene  391. 

— ,  gekochte,  Unterscheidung  von 
roher  292  ^  407-414. 

— ,  geronnene,  Analjrse  406,  407. 

—,  Herstellung  sterilisierter  282*, 
283*,  398. 

—y  homogenisierte  898,  898. 

-~,  kondensierte  394,  396. 

— ,  krankheitskeimfreie,  Untersuch- 
ung 392. 

— ,  Leitfähigkeit  104. 

— ,  lipase  ^,  567. 

— ,  pasteurisierte,  zur  Käsebereitung 
870. 

— ,  rohe,  Unterscheidung  von  gekoch- 
ter 292*.  407-414. 

~,  Salol  spaltendes  Enzym  551. 

~,  Saprophyten  296. 

-,  Säurebindungsvermögen  896. 

— ,  sterilisierte,  Fabrik  Ar  282*. 

— ,  — ,  Verdaulichkeit  397. 

—,  — ,  zur  Käsebereitong  370. 

— ,  Tauglichkeit  für  Käsereizwecke 
352,  353. 

— ,  thermophile  Bakterien  in  87-89. 

— ,  tiefkühlte  891,  401. 

— ,  verseuchte,  Behandlung  306. 

— ,  volkswirtschaftliche  ]^entniig 
295. 

MilchdrOse,  Bakterien  der  297,  302. 

Müchenzyme  407-414,  632,  560,  567. 

—  auB  dem  Futter  495. 


Saoh-RegiBter 


591 


MilcherhitEer  398. 

—  Gnom  288*. 
Milcherhitzung,  EinfluTs  anf  die  Qe- 

rinnunff  402. 

— ,  mangemafte  872. 

—»Nachweis  292*  407-414. 

Milchftulnifl  838,  872. 

Müchfehler  386-891. 

Milchfiltration  805,  891. 

Müchflasche  Beform  288*. 

MilchflaBchenkühlnng  392. 

Milchflaschenverschlnfs  898. 

Milchgerinnung,  beeinfluiat  durch  Er- 
hitzung 402. 

— ,  vorzei^ge  856. 

Milchgetr&nk,  Bchäumendee  416. 

Milchhaut,  Ursache  der  unyolktändi- 
gen  Pasteurisierung  408. 

Milchhygiene  294. 

~,  Statistik  der  806. 

Milchhygienische  Ausstellung  in  Ham- 
burg 306. 

Milchkannen  f&r  langen  Milchtrans- 
port 886. 

Müchkatalase  407-414,  559. 

Milchkommission  in  New-Tork  806. 

Milchkonservierung  282*,  805,891- 
407. 

—  fllr  die  Analyse  407. 
Milchkonsenrierungsmittel  296,  404, 

405. 
Milchkontrolle  372. 
Müchkflhlung  295.    . 
Müchmehl  394. 

Milchmonobut^onase  550,  567. 
Milchpasteurisierung  888. 
Milchpasteurisierungsapparat  898,400. 
Milchsäure,  Einfluis  auf  die  E[ftsereifung 

854,  870. 

—  im  Wein  200. 
Milchs&urebacillus  bei  der  F&ulnis  105. 

—  im  Bier  816. 

Magen  308,  842. 

Milchsfturebakterien,  Antagonismus 

ffepen  Bac.  subtilis  840. 

—  bei  der  Kftsereifung  856. 

—  in  scheinbar  reinem  Quellwasser 
889. 

Milchsäurebildung  aus  Apfelsäure  im 
Wein  254. 

—  bei  der  Buttersäuregärung  462, 463. 

—  durch  verschiedene  pathogene  Bak- 
terien 116. 

Milchsäurefabriken,  Reinkulturen  ftir 

331. 
Milchsäuregärung  307-846. 
Milchsäuregärungsenzym  381,  494. 
Milchsäureoxydase  556. 


Milchsterilisierung  282*,  288*,  891 
-407. 

Milchsterilisierungsapparat  899. 

Milchsurrogate  893. 

Milchuntersuchung,  regelmäfsige  307. 

Milchversorg^ng  grofser  Städte  806, 
898,  402. 

—  von  Kopenhagen  806. 

Milchvieh,  Haltung  des  294. 

Milchwirtschaft,  Geschichte  der  294. 

Milchwirtschaftliche  Ausstellung  898. 

Milchzersetzung,  spontane  838. 

Milchzuckerhefen,  Vorkommen  und 
Eigenschaften  217. 

Milchzuckerzersetzung  456. 

Milz,  Bakterien  in  der  298. 

Milzbrandbacillus,  Kolonienform  48. 

— ,  Lebensdauer  der  Sporen  190. 

— ,  Sporenbildnng  108. 

— ,  Widerstandsfähigkeit  der  Sporen 
gegen  Hitze  83,  150. 

Mineralien,  Vertretbarkeit  im  Orga- 
nismus 97,.  98. 

Mineralsalzbedflrfius  von  Azotobakter 
428. 

Mineralwasser,   Bakteriengehalt  168. 

— ,  Eisenbakterien  in  169. 

Mist,  Eonservierung  451. 

— ,  Sticksto£Eansnu&ung  452. 

— ,  strohreicher,  begOnstigt  die  De- 
nitrifikation 449. 

— ,  Zersetzung  450. 

Mistdles,  Analysen  252. 

MisteUweine  192*,  194*. 

Molkereidauerwaren  894. 

Molkereidesinfektion  419. 

Monilia  Candida,  Enzyme  in  507. 

Monobutyronase  550,  567. 

Montanin  zur  Desinfektion  von  Braue- 
reikellem  264. 

Morpholopfie  der  Bakterien  43-62. 

Geiiseln  58. 

Hefen  62-70. 

Kolonien  47,  48. 

Moschuspilz  186. 

Most,  Aufkochen  von  255. 

Mostkonservierung  194*. 

Mostpasteurisierung  266. 

Mucor  in  Milch  802. 

— -  stolonifer  bei  der  Flachsrotte  457. 

Mukoid  ans  Hühnerei  16. 

Mycelwachstum  der  Hefen  65. 

Mycoderma  aceti  251. 

Mycodermaarten  218. 

Mycogone  pucdnoides  auf  Cellulose 
461. 

Mycorhiza  440. 
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MTrica  rubra,  WurzelaiiBcbwellangen 

443. 
Mjrosin  552. 

H&hrgelatine,  wechselnde  Zusammen- 
setzting  der  22. 

Nahrongsmittelhygiene  404. 

Nahrungsmittelzersetzung  104. 

Naphtoiblaaförbnn^  25. 

Narkose  der  Bakterien  91. 

Natriumfluorid  fds  Konservierungs- 
mittel 140. 

Natriumsulfftt  zur  Wassersterilisation 
166. 

Natriumsulfit  als  Konservierungsmittel 
139. 

Nathans  Bierbereitungsanlage  226. 

Native  Eiweifskörper,  langsame  Zer- 
setzung durch  Erepsin  540. 

''^TP"^  ^^^• 

Nectria  moschata  18o. 

Nepenthes,  kein  proteolytisches  Enzym 
bei  581. 

Nepenthin  528. 

Netzstruktur  der  Bakterien  51. 

Neutrakotf&rbung  23,  24. 

Neutralrotnährboden  17. 

Niederschläge  in  zuckerhaltigen  Nähr- 
lösungen 48. 

Nieren,  Bakterien  in  298. 

Nierenextrakt,  Wirkung  auf  einfache 
Sticksto£Pverbindungen  558. 

Nitragin  431. 

— ,  Fädversuche,  Statistik  438. 

Nitratbakterien,  Begleitorganismen 
der  448. 

Nitratbüdn'er  444,  447. 

Nitratreduktion  durch  Algen  96. 

Nitratreduzierendes  Enzym  aus  EjiCU- 
chenbakterien  554. 

Nitrifikation  444-448. 

—  von  Ammoniak  445,  446. 

—  von  Baum  wollsaatmehl,Blut,Fisch- 
mehl,  Knochenmehl,  Stallmist  446. 

— ,  Vergleich  verschiedener  Böden  445. 
Nitritbildner  444,  447. 
Nitrosobakterium  446. 
Nomenklatur,  einheitliche,  der  Enzyme 

268. 

,  der  Qftrungsprozesse  488. 

Nostoc  punctiforme,    Symbiose    mit 

Azotobakter  429. 
Nuklease  568. 

Nukleüi  aus  Kolikultur  115. 
Nukleinsäure  der  Hefe,  Spaltung  107. 
Nukleinverdauung  567. 
Nukleoalbumin  aus  Kolikultur  116. 


Nukleohyston  als  Ursache  der  Alkohol- 
gärung 516. 

Nnldeohjäoplasma  68. 

Nukleolus  bei  Hefen  68. 

Nnkleoproteide  als  Ursache  der  Blut- 
gerinnung 542. 

Obstweinhefen  67. 
Obstweine,  Herstellung  256. 
Oedembacillus  462. 
öl,  ätherisches,  aus  Hefe  213. 
— ,  Bakterien  in  189. 
Otdium  im  Hartkäse  868. 

—  in  Milch  802. 

Sauerkraut  344,  345. 

schlechter  Butter  350. 

Oospora  castanea  und  Oospora  lactis 
in  giftigem  Käse  890. 

Orthomethylamidophenol  zum  Nach- 
weis erhitzter  Milch  407. 

OscillarienmitSchwefeltrGpfchen  180. 

Ovomukoid  als  Nährstoff  16. 

Ovos  284. 

Oxalsäurebildung  durch  Schimmel- 
pilze 100. 

—  zur  Stärkehydrolyse  501. 
Oxydasen  554—558. 

— ,  Ähnlichkeit  mit  Mangansalzen  562. 
— ,  identisch  mit  RedukUsen  554,  557. 

—  im  Au^  569. 

—  in  Essigbakterien  556,  557. 
Fibrin  556» 

Hefen  490. 

Hutpilzen  555. 

pathologischer  Frauenmilch 

—  Milchsäure-  556. 
— ,  Natur  der  555. 

—  neben  Erepsin  528. 

— ,  Wirkung  auf  Salicylaldehyd  556. 

auf  Traubenzudcer  556. 

Oxydationsver&hren    zur   Abwasser- 

reiniguug  160-166. 
Oxygenase  556. 
Ozon  zur  Wassersterilisation  166. 

Pankreas-Autolyse  587. 

— ,  fraktionierte  Enzymfällung  durch 

Alkohol  495. 
— ,  glykolytisches  Enzym  523. 
Papayotin  528. 
Farakaseln,  LOslichkeit  in  Milchsäure 

354. 
FarakaseXnmonolaktat  und  -dilaktat 

im  Käse  365,  367,  871. 
Paranukleln  im  Käse  861,  371. 


Saeh-Registor 


MS 


Parapbeiiylendiamm  mm  Nachweis 
erhitster  Müdi  408-414. 

—  identisch  mit  Ursol  D  408,  412. 
Pftratyi>huBbakterien  156. 
Pastenrisierapparat  ffla  Milch  398, 400. 
— ,  Regulator  287. 
Pasteurisierte  Milch  siehe  Milch. 
Pasteurisiertes  Bier,  altes  228. 
Pasteurisienmg  des  Rahms,   Einfluls 

auf  Buttermenge  und  Qualität  849. 
PasteurisierungsgesetE,    Handhabung 

des  d&nischen  403. 
Pasteuroxyfrigorie  194*. 
Pathogene  Bakterien,  Absterben  in 

Buttermilch  872. 
in  Müch  871-884. 

—  Hefe  219. 

Pathogenität  von  Bac.  prodifliosus  111. 
Pediococcus  aoidi  lactici  Z&, 

—  damnosuB  280. 

—  Hennebergi  216. 

—  perniciosus  280. 
Pektinyerg&rung  458,  456. 
Penicillium  brericaule  40. 

—  in  Müch  812.  (527. 
Pepsin,  Bestimmung  durch  Titration 
— ,  Einflufs  auf  die  Kftsereifimff  546. 
— ,  knrstallinische    Endprodukte  der 

■Wirkung  584. 

— ,  Wirkung  auf  krystallinische  Stick- 
stoffverbindungen  558. 

— ,  Zerstörung  durch  Formalin  527. 

Peptase  in  Gerste  529. 

Hefe  490,  492. 

Pepton,  Einwirkung  auf  den  Atmungs- 
quotient der  H^e  209. 

— , die  alkoholische  Gftrung  2 15. 

— , Weingftrung  249. 

Peptone  in  faulender  Milch  888. 

Käse  867,  871. 

Perlsucht  siehe  Tuberkulose. 

Peroxydasen  554-558. 

—  in  Bambus  570. 
— ,  Grewinnung  554. 

— ,  HitBebest&ndigkeit  555. 

—  -Reduktasen  557. 

Pflanzen,  typische  Bakterienflora  auf 
187. 

Phenolprftparate,  Desinfektionswert 
148. 

Phenylendiamin  zum  Nachweis  er- 
hitzter Milch  408-414. 

— ,  identisch  mit  Ursol  D  408,  412. 

Phosgen,  Desinfektionswert  142. 

Phosphate,  EinfluTs  auf  die  Bakteroi- 
denbildung  488. 

—»Notwendigkeit  fOr  die  Farbstoff- 
büdung  109, 110. 
Kochs  Jahresbericht  XIY. 


Phosphorverbindungen ,  Tauglichkeit 

fttr  den  Organismus  98. 
Photobakterium  italicum  129. 
—  phosphorescens  129. 
Photosynthese,  Theorie  der  504. 
Phototozis  91. 

Phototropismus  bei  Bakterienlicht  127 . 
Physikalisch-chemische  Yer&nderung 

der  Nährböden   durch   Bakterien 

104. 
Piffmentbakterien  108—111. 
Pike,  Einasegehalt  giftiger  582. 
Pinguicula  ^garis  zur  Herstellung 

von  Z&hmildk  415. 
Pinol  zur  Desinfektion  der  Weinfässer 

260. 
Pinsel  zur  Yerdfinnung  bei  Platten« 

kulturen  21. 
Plasmadifferenzierung  bei  Bakteroiden 

Plasmoptyse,  Ref^eration  bei  61. 
Plectrioium  pectmovorum  458. 
Pneumoniecoccus,  identisch  mit  Bact. 

lactis  acidi  840. 
Podocarpus-EnOllchen  441,  442. 

,  proteolytbche  Enzyme  448. 

Porzellanfilter  80. 

Präzipitin  der  Milch  im  Serum  418. 

Präzipitinzerstörung    durch    Trypsin 

537. 
Preishefebeurteilung  248-246. 
Prefslerk&se  889. 

Proenzyme  des  Fibrinferments  542. 
Protetnochrom  17. 
Proteinzersetzung  104. 
Proteolyse  des  Kaseins  durch  Lab  544. 
— ,  Reversion  585. 
Proteolytische  Enzyme  526-541. 

in  AlnusknCllchen  448. 

Bac.  fluorescens  und  Bac. 

prodigiosus  494. 

Eiterkokken  585. 

Gerste  529. 

Hefe  518,  517,  588. 

Hutpilzen  581. 

Octopus  588. 

Pflanzen  528. 

PodocarpusbiOllchen  448. 

Salpa  amcana  538. 

Sarracenia  purpurea  581. 

— Spatangus  purpureus  588. 

—  Kraft  des  Hefepreissaftes  517. 
Proteusbakterien,  Agglutination  106. 

—  als  Ursache  einer  Wurstvergiftung 
158. 

—  in  Heilschlamm  469. 

—  vulgaris  in  giftigem  Käse  891. 
Prothrombine  542. 
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Protokatechiufture,   Entstehung    aus 

Chinas&nre  durch  Bakterien  102. 
Protoplasma  der  Hefen  67. 

—  nnd  Enzym  520. 
Pseudomonas  in  NitriÜOsungen  448. 

—  italica  129. 

Psendosarcina  bei  der  Methangftrung 
467. 

Psilotnm  triquetnun,  Mycorhiza  442. 

Piyalin  496. 

Puccinia  suaveolens,  ümzflchtung  in 
Elosa-Hefe  219. 

Purinbasen  aus  Nukleinsäure  107. 

Purinkörper,  Zersetzung  in  Fftces  106. 

Pnrpurase  569. 

Purpurbakterien  180. 

Purpurschnecke,  farbstoffbildendes 
Enzym  569. 

Putrescin  im  Eftse  864. 

Pyocyanase  568. 

Pyocyanin,  Bedingungen  fOr  die  Ent- 
stehung 110. 

PyrenochiMte  humicoia  auf  GeUulose 
461. 

Pyronema  confluens  auf  GeUulose  461. 

Pyronin-Methylgrflnftrbunff  24. 

Python  reticularis,    s&urefeete  Bak- 
terien in  188. 


des     Lab- 
enzyms  548. 
Quecksilberverbindungen,    Desinfek- 
tionswert 148. 

Radiumstrahlen,  Einwirkung  auf 
Bakterien  148. 

RafiEinosezersetBung  456. 

Bahm,  schlecht  verbutternder  389. 

Bahmkonservierung  mit  Schwefeldi- 
oxyd 846. 

Bahms&uerungskulturen  848. 

RAULiNSche  Losung,  Variationen  98. 

Rauschbrandbacillus  462. 

Reduktasen  454-558. 

—  identisch  mit  Oxydasen  554. 

•—  verschieden  von  Katalase  559, 560. 

Reduktion  von  Methylenblau  durch 
Hefe  518. 

Müch411,412. 

Reifung  des  Fleisches  90. 

Reinigung  von  Abwässern  160-166. 

Reinlnilturen  ftlr  Rahmsftuerung  898. 

Reinzüchtapparat  ftr  Hefe  261. 

Reis,  Fäulnis  455. 

Reizmittel  und  Atmung  118. 

Reizwirkung  des  Schwefelkohlenstofifs 
im  Boden  175. 


Reservecellulosehydrolyse  509. 
Resorption  der  Bakteroidenausspross- 

un^n  485. 
Reversible  Enzymprozesse  500. 

bei  Lipase  549. 

Midtose  508. 

der  Proteolyse  585. 

Revertose  508. 

Rhizobium  Be^erinckü  486. 

—  japonicum  487. 

—  radicicola  436. 

Ricin,  Fettspaltung  durch  552. 

Ricinussamen  zur  technischen  Eett- 
spaltnng  548. 

Rieselfelder,  Fettzersetzung  auf  549. 

Robinia-Bakteroiden  484. 

Rohe  Milch,  Unterscheidung  von  ge- 
kochter 407-414. 

Rohrzuckerverluste  durch  Bakterien 
456. 

RoMAHOwsKische  F&rbung,  Modifikati- 
onen 26. 

Rosa-Hefe  aus  Puccinia  suaveolen8219. 

Roter  Eokkus  56. 

Rotte  von  Hanf  und  Flachs  457,  458. 

SaccharobaciUus  pastorianus  816. 
Saccharometer  40,  41. 
Saccharomyces  in  Hartkäse  868. 

—  apiculatns,  Sporenbildung  69. 

—  brassicae  844. 

—  cererisiae,  Atmungsquotient  208, 
209. 

im  Brotteig  459. 

—  enervans ! 


Loffos,  Rassenspaltung  506. 

—  Ludwigü,  Atmungsqnotient  209. 

—  mellacei  65,  67. 

—  melodus  282. 

•—  mycodema  844,  845. 

—  pinophtorus  62. 

—  »atumus  62. 

Saccharomvcopsis  capsularis  62. 
Salicylaldenyd,  enzymatische  Oxyda- 
tion 554,  557. 

Salicyls&ure  in  natürlichen  Obst-  und 

Traubenweinen  256. 
— ,  Zersetzung  durch  Schimmel  466. 
Salol  spaltendes  Enzym  in  der  Milch 

551. 

Pflanzen  552. 

Salpeterbildun^  im  Boden  445,  446. 
Salpeterreduktion  181. 
Salpetersäurebildunff   aus   Luftstick- 

stoff  durch  Eisemiydroxyd  480. 
Salz,  Einfluls  auf  die  Kftsereifang  366. 
Sandfilter  zur  Wassexreinigung  166. 


Sach-Register 
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Sarcina  nreae  53. 

Sarcinakrankheit  des  Bieres  230. 

Sarracenia  purpurea,  proteolytiBches 
Enzym  531. 

Sauer  304. 

Sauerkrautgäning  343-845. 

Satierkraul£efe  844. 

Saaersioffentadehung,    intermittie- 
rende, bei  Pilzen  119. 

Sanerteiggftrung  458,  459. 

Sftuemng  der  Gurken  848. 

Müch  807-332. 

S&uerungsmethode,  neue,  f&r  Milch396« 

S&uerungsprobe  852. 

S&uglingsernährung  848,  401-403. 

S&uglingskot,  Anaerobienim  108. 

S&uglii^ssterblichkeit  296,  404. 

Saure  Gurken  398. 

Sftureabnahme  in  Weinen  254. 

—  in  Johannisbeerwein  255. 
SäurebindungsvermOgen  von  erhitzter 

Milch  896. 
Säurefeste  Bakterien  884. 

in  Butter  881. 

Milch  879. 

—  Substanz  49. 
Säurefeetigkeit  aller  Streptothricheen 

27. 

— ,  Ursache  der  189. 

Säuregehalt  und  Haltbarkeit  der  But- 
ter 846. 

S&uregrad  der  Milch,  Veränderung 
beim  Erhitzen  297. 

,  Bestimmung  und  Deutung 

417. 

Säurelabbildende  Bakterien  886,  887. 

Scharlachepidemie  durch  Milch  ver- 
ursacht 878,  875. 

Schaumgärung  bei  Brennereihefe  XII. 
289. 

Schaumlose  Grärung  228. 

Schimmelpilze,  Milchzersetzung  durch 
802. 

Schizosaccharomyces  Fombe  65. 

,  Atmungsquotient  208,  209. 

Schlammbildung  durch  Baktei-ien468. 

Schlammuntersuchung  171. 

Schleppende  Gärung  bei  Astispumante 
257. 

Schnitte  durch  Bakterienkolonien  88. 

Schönungsmittel  f^  Weine  260,  261. 

Bchüttelapparate  21,  37,  88. 

Schüttelpasteurisierapparate  400. 

Schutzstoffe  der  Leguminosensamen- 
Bchalen  482. 

Schwarzbrache,  Nitrifikation  447. 

Schwarzwerden  der  Weine  202*,  256. 

Schwefelbakterien  57,  180. 


Schwefelkohlenstoffbehandlung    des 

Bodens  175. 
Schwefeltröpfchen  in  Oscillarien  180. 
Schwefel  Verbindungen,    Tauglichkeit 

f&r  den  Organismus  98. 
Schwefelwasserstoffbildende   Enzyme 

in  Organen  568,  569. 
Schwefelwasserstoffbildung,  Ursachen 

der  180. 
Schwefelwassersto^eruch   im   Wein 

258. 
Schweflige  Säure  zur  Bahmkonservier- 


ung 

Weinbereitunff  192*,  259. 

,  Einfiufs  auf  verschiedene  Hefe- 

rassen  259. 
Schweifs,  farbiger  111. 
Selbstentzündung  126. 
Selbstverdauung  von  Trypsin  527. 
Seminase  509. 
Seradella-Bakteroiden  483. 
Serum-Eiweirs,Trypsinverdauung  585. 
Serum,    Hemmung    der   Hefenprefs- 

saftautolyse  durch  517. 
— ,  Lipase  in  551. 
— ,  Müch  koagulierendes  416. 
Sexualität  der  Hefen  67,  69. 
Shoyu  456. 

Siflpalthermometer  88,  154. 
Silber,  kolloidales  562. 
Siris  284. 

Soda,  Desinfektionswert  140. 
Soja-Bakteroiden  488. 
Sonnenlicht,  Desinfektionswert  147. 
Spezifische  Bakterien  auf  Pflanzen  187. 
-an  Zuckerrübenwurzeln  188. 

—  Bakteriensubstanzen  106. 
Speisemehl  aus  Hefe  288. 
Spektrumstrahlen,    Baktericidie    der 

149. 
Spirillenzüchtung,  Nährlösung  für  461. 
Spirillum  giganteum  53. 
Spirobacillus  gigas  57. 
Sporen  bei  Tuberkelbacillen  51. 
Sporenbildung  49. 

—  bei  Clostndium  58. 
Hefen  67,  68. 

Müzbrandbacillen  unter  wech- 
selnden Beding^n^n  108. 

Saccharomyces  apiculatus  69. 

Sporenkeimung  bei  Bac.  megatherium 
58. 

Sporenmaterial,  Herstellung  von  ver- 
schiedenem 82. 

Springmaischverfahren  227. 

Sprossung  der  Hefen  67. 

Spulwurm  - Antienzyme  564. 

Spunden  der  Biere  mit  Hefe  200*. 
38* 
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Sttofa-B6güt«r 


StachybotryB  altemaiiB  auf  CeUulose 

461. 
Stalldesinfektion  gegen  fiidenziehende 

Milch  888. 
Stallhygiene  294. 
Stallmistkonserviemng  451. 
StallmiBtnitrifikatioii  446. 
StallmiststickstoffaiiBntttzmig  452. 
StaUmistzersetzung  450. 
Staphylocoociu    mastitiB    albus    und 

aureus  in  Milch  801. 
Staphylokokken,  Resistenz  gegen  For- 

malind&mpfe  184. 
Stftrkehydroljse  durch  Oxals&ure  501. 
StftrkekoaguUition  541. 
St&rkekormösung  durch  Diastase  499. 
Stärkeverzuckerung»  quantitative  Be< 

Stimmung  496. 
St&rkezerstOmng  durch  Oxydase  556. 
Staubhefe,  Ursache  242. 
Steapsin  siehe  Lipase. 
Stemphylium    macrosporoideum    auf 

CeUulose  461. 
Sterblichkeit  der  Säuglinge  296,  404. 
Stereochemie    der    GlukoBidspaltung 

510,  511. 
Sterilisation  80-84,  188-156. 

—  der  Milch  891-407. 
—,  elektrische  82. 

Stichiger  Wein,  Umgärung  256. 
Stickstoff,  Aufschliefsung  im  Boden 
durch  Erhitzen  81. 

—  -bindendes  Enzym  aus  KnOllchen- 
bakterien  488. 

— ,  molekularer,  aus  HefenukleTuBäure 

107. 
Stickstoffbindung  428-444. 

—  durch  Bakterien  im  Meerwasser 
425. 

Eisenhydroxyd  480. 

<-,  elektrische  448,  444. 

—  zur  Bodenbeurteilung  480. 
Stickstoffentwicklung  aus  organischen 

Verbindunffen  107, 126. 

Stickstoffgehalt  des  Bodens,  EinfluTs 
auf  die  EnöUchenbakterien  438. 

Stickstoffkreislauf  181. 

SroRCHSche  Probe  zum  Nachweis  er- 
hitzter Müch  408-418. 

Streptococcus  albidus  862. 

—  der  langen  Wei  41ö,  416. 

—  hoUandicuB  415,  416. 
>-  lacticus  840. 

—  lanceolatus  840. 

—  tyrogenus  58. 
Streptokokken  in  Milch  885,  840. 

— ,  Wachstumsbeeinflussung  durch  die 
Reaktion  59. 


Streptoihrix  im  Boden  175. 

—  in  ErbsenknOllcfaen  440. 

—  polychromog^e  59. 
— ,  Säurefestigkeit  27. 

Streu,  permanente,  Schädlichkeit  ftkr 
Milchvieh  294. 

Streupulver  zur  DüngerkonBervienmg 
461 

Strukturftden  50. 

Stummmachen  von  Most  200*. 

Sublamin  148, 145. 

SubUmat  185, 142. 

Subtilisgruppe,  Antaffonismus  müden 
Milchsäurebaktenen  840. 

Sulfate,  Einfluls  auf  die  Farbstoff- 
bildung 109. 

—,  Reduktion  180. 

Sulfitreduzierende  Enzyme  in  Organen 
569. 

sflfse  Milchgerinnunff  886. 

Sfilsweine,  Analyse  252. 

Symbiose  188. 

—  bei  der  Methangärung  457. 
— ,  getrennte  122. 

—  von  ASrobien  mit  AnaSrobien 
120-122. 

Aiotobakter  mit  anderen  Bak- 
terien 425. 

mit  Algen  427,  428. 

Symbiotische  Gäning  6. 

Tänia,  Antienzyme  564. 

—,  Antikinase  526. 

Taurotte  von  Flachs  und  Hanf  457. 

Teegärung  467. 

Tellur,  biolo^jfischer  Nachweis  40. 

TemperatureinfluJb  auf  die  Farbstoff- 

bildungl09. 

Käsereifung  868,  369. 

Milchflora  804. 

Thermometer,  Signfd-,  f&r  Steriliiner- 

apparate  88. 
Thermophile  Bakterien  bei  Selbstent- 

zflndung  127. 

im  Darm  87. 

in  Milch  399. 

Nahrungsmitteln  87. 

Thermoregulatoren  15,  84,  85. 

Thermostaten  85. 

— ,  elektrische  34. 

Thiophysa  volutans  57. 

Thonfilter  80. 

Thrombase  in  Leukocyten  542. 

Tiefkühlung  der  MUch  295,  39i,  894, 

401. 
Tierpassage,    Wiedergewinnung   der 

Farbstoff  bildung  cbrch  111. 


Saeh-Begiflier 


597 


Tintenfisch,  Lakkase  und  Tyroanaae 

in  557. 
ToderanaeheoBtatiatik  der  S&uglinge 

404,  405. 
Torola  anuura  889. 

—  colliculoea  220. 
— ,  rote  65. 

—  in  Bttchfienbntter  851. 

HarikfiM  868. 

Tote  Gfining  229. 

Toxine,  Entgif  tang  durch  Waraentoff- 

raperoxyd  562. 
— ,  intracellnlftre,  von  Bac.  typhi  89. 
— ,  Katalasegehalt  562. 
Tiansportgd&Ts  ftbr  Wasseruntersuch- 

nngsproben  28. 

Ifilch  886. 

Traabenkonservierong  200  ^ 
Traubenzucker  aus  EartoffelstArke 

499,  500. 
TraubenzuckerzersetKung  durch  Oxy- 

daBe456. 
Trichocladium  asperum  auf  GellnloBe 

461. 
Triebkraftbestinununff  der  Hefe  248. 
Trockenhefe,  javanische  220. 
Tropf?exf ahren  zur  Abwasserreinigung 

Trypdn  bei  Avertebraten  570. 

— ,  bestehend  aus  zwei  Enzymen  526. 

— ,  Darstellung  von  möglichst  reinem 

586. 
— Glutinpepton  ß  589. 

—  in  Handelspepsinen  527. 
TrypsinwirkungaufEiweüskörper  585. 
Gelatine  588,  589. 

Kas^Sn  588. 

Nukleln  567. 

StickstoflFverbindungen       ein- 

&cher  Struktur  525,  558. 
Tryptase  in  Gerste  529. 
Tiyptophan  17. 
Tiyptophanzersetzung  107. 
Tuberkelbakterien,  Analyse  99. 

—  in  Butter  296. 

Londoner  Milch  879. 

Müch  296,  871,  878,  876,  877- 

879,  881-888. 

— ,  chemische  Zusammensetzung  888. 

— Pr&i>arate  99. 

— ,  spezifisches  Gewicht  882. 

— ,  Sporen  51. 

— ,  Zusammensetzung  der  verschiede- 
ner Tiere  99. 

Tuberkulinreaktion  der  Milchkflhe  876, 
878. 

Tuberkuloseffefohr  der  Milch  871. 

Typhnsbacillen  98. 


Typhusbacillen  ähnliche  Bacillen  98. 

—  Diagnose  17. 

—  in  Braunbier  197*. 

—  und  Eolibacillen,  Unterscheidung 
16,  17,  114. 

.Giftfestigkeit  115. 

Typhusepidemie  durch  Milch  verur- 
sacht 874,  875. 

Typhustoxin,  intracellulftres  39. 

Tyrogen  370. 

Tyrosin  in  faulender  Milch  888. 

l^TOsinase  als  Mafs  der  Trypsinwir- 
kunff  539. 

—  im  Auge  569. 

Bambus  570. 

Tintenfisch  557. 

Tyrothrix  im  Käse  359,  864. 


Üi 


bersicht  fiber  die  Bakteriologie  1902 

6. 
Ulanders  Wattefilter  805. 
Ultramikroskopie  85,  86. 
Ultramikroskopische  Bakterien  61. 
Umg&rung  197*. 
—  rtichifier  Weine  256. 
UmgeschTaffene  Weine  198*. 
Umkehrbarkeit  der  Enzymprozesse  bei 

Maltese  508. 

lipase  549. 

proteolytischen      Enzy- 
men 535. 
Umzfichtung  vonAnaerobien  in  Aero- 

bien  122. 
Unterscheidung  roher  und  gekochter 

Müch  407-414. 
Ursol  D  zum  Nachweis  erhitzter  Milch 

408,  410. 
— ,  identisch  mit  Faitiphenylendiamin 

408,  412. 

Variationen  bei  der  Gasbildung  41. 
Ye^tationsversuche  mit  Azotobakter- 

impfung  425. 
Verbrennunffswfirme  von  Mikroorga- 
nismen 123. 
Verdaulichkeit  sterilisierter  Milch  397, 

404. 
Yerdauungsenzyme  der  Hefe  490. 
Verdauungprodukte,    krystallinische, 

der  Pepsin-  und  Trypsinwirkung 

534. 
Verdauungszellen    bei    knOllchenbil- 

denden  Pflanzen  442. 
Verdflnnnngsmethode  nach  Miossr  22. 
Vererbung   von  Eigenschaften   bei 

Brauereihefen  226. 
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VerflfiBsigende  OrganiBineii,  Unter- 
drflclnmg  durch  Sübenab  178. 

yerflflsBigimg  von  Gelatine,  yenchie- 
dene  Arten  37,  539. 

Vergärnnffsgrad  nnd  GHbnmgstempe- 

Verkftranff  mit  Easeol  870. 

Milchs&nre  870. 

Tyrogen870. 

yermehrang  der  Baikterien  in  Milch 

304. 
Vermehrunffsplaflma  519. 
YerBchlniB  fiür  Eulturröhrchen  22. 

Milchflaschen  898. 

Yertretbarkeit  der  Mineralien  97,  98. 
Verwesung   von   Rhabarberbl&ttem 

105. 
Verzweigte  Gholerabakterien  60. 

—  Diphteriebakterien  60. 
Viehwagendednfektionflapparat  155. 
Virulenz  von  Azotobakter  424. 

KnöUchenbakterien  436. 

Vitalfibrbung  24,  25. 

—  ftr  Mikrophotographie  28. 
Volutanskugeln  52. 
Volutin,  Vorkommen  25. 

Volvoz,   Symbiose  mit  Azotobakter 

428. 
Vorspore  49. 

Wachsartige  Substanz  aus  Baktero- 

iden485. 
Wandanstriche,  desinfizierende    137, 

138. 
Wärmeentwicklung  bei  Gilrung  und 

F&uhiis  124. 

Enzymprozessen  489. 

Wasser  als  Ursache  der  toten  GUbung 

229. 
Wasserreinigimg  160-166. 

—  durch  Gefrieren  172. 
Wassersterilisation  166-178. 
Wasserstoffsuperoxyd  zur  Milchkon- 

serrierun^  405. 
— ,  Desinfektionswert  187. 
Wasseruntersuchung,  TransportgeftJs 

ftr23. 
Wasserversorgung  160-166. 
Wasserzusatz,  Verschlechterung  von 

Johannisbeerwein  durch  249. 
Weichkftse,  Vergiftung  durch  390. 
Weidegang  der  Efihe  ftr  S&uglings- 

milch  402. 
Wein,  sticluger,  ümgftrung  256. 
— ,  umgeschlagener  193*. 
Weinbereitung,  neue  Methode  191  *. 
Weinftsserdesinfektion  259-261. 


Weinffftrung,  unvoUstfiadige  191, 193. 
Weinhefeverwertung  196*,  199*. 
Weinkeller,  Reinhaltung  200* 
Weinschönungsmittel  260,  261. 
Weintraubenkonservierung  200*. 
Weinverbessemng  197. 
Weizenmalzanalyse  280. 
Widerstand,  elektrischer,   von  Bak 

terienkulturen  39. 
— , — ,als  Mab  ftbr  die  Tiypeinver- 

danung588. 
Wilde  Gfirung  229. 

—  Hefe  in  Brauereien  281. 

,  Nachweis  268. 

WirbeUose  Tiere,  Enzyme  570. 
Wuk284. 

Wurstvergiftung  158. 
Wurzelflora,   typische,   von  Kultur- 
pflanzen 180, 188. 

Zahlung  von  Bodenbakterien  22. 
Zfthmilch  415. 
Zange  ftr  DeckglSser  35. 
ZeUiem  der  Bäterien  48-50. 

Hefen  67,  68. 

Ziegenmilch,  Nachweis  in  Kuhmilch 

532. 
Zink,  granuliertes,  als  Desinfiziens  149. 
Zitronens&urezersetzung  im  Johannis- 

beerwein  255. 
Zitzei^auial,  Bakterien  im  299. 
Zuckerarten,  verschiedene,  Zersetzung 

durch  Bakterien  456. 
Zuckerbestimmung    im  Harn   durch 

Gftrung  40,  41. 
ZuckerfJEibrik,  Bakterien  in  der  186. 
Zuckerrohrsaitkonservierung  266. 
Zuckerrübenwurzelfasem,    Bakterien 

der  188. 
Zuckerspaltungin  Alkohol  undKohlen- 

s&ure206. 
Zuckerzersetzung  durch  Bakterien  456. 
ZuckerzerstOrung  durch  Oxydasen  556. 
Zymase  512. 

— ,  biologische  Bedeutung  490. 
— ,  DarstoUung  mit  flflssiger  Luft  38. 
— ,  Einflufs  hmier  ZuckerkoDzentrati- 

onen  504. 
— ,  —  von  Serum  517. 
— ,  Enzvmnatur  518. 

—  in  allen  Pflanzen-  und  Tierorganen 
520-525. 

— ,  Zerstörung  durch  Chemikalien  505, 

519. 
Zymasebildung  in  Hefe  213. 
Zymin  zur  Harnanalyse  41. 


Dmckfehler: 

Auf  p.  892  Tor  RnreBLnro  bitte  877  statt  880  nnd 

p.  477  unter  No.  1244  HAinaor  p.  562  statt  568  zu  setzen. 
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